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INTRODUZIONE 


Perché questo testo? Inizialmente avevamo pensato di creare un libro di 
ricette sull’antica Roma. Tuttavia in questi ultimi tempi sono stati pubblicati 
alcuni libri con le ricette antiche di Apicio, che finalmente sembra essere 
stato riscoperto ed apprezzato. 


Il nostro lavoro invece, che è iniziato più di venti anni fa, ed è il risultato di 
lunghi studi e ricerche, e fin dall’inizio si è basato sul convincimento che le 
ricette di Apicio, insieme a tante altre di autori diversi, che ci erano 
pervenute, ma che potevano essere lette e utilizzate con un po’ di difficoltà, 
fossero estremamente attuali e nonostante l’età, moderne. 


L’unico inconveniente era il fatto che, tra tutti gli ingredienti più o meno 
reperibili, il “garum”, liquido estratto dalle interiora dei pesci e trattato con 
acqua marina, cioè salata, e spezie varie, fosse da molti anni scomparso da 
qualunque tipo di produzione e poiché appariva in quasi tutte le ricette, 
specialmente quelle di Apicio, all’inizio delle nostre ricerche ci è sembrato 
un fatto non superabile. 


Senza di esso mancava un elemento che sembrava essere fondamentale, 
soprattutto per realizzare e raggiungere quei sapori che ci erano del tutto 
sconosciuti. 


Abbiamo così intensificato gli studi e le ricerche che ci hanno portato a 
scoprire due fatti determinanti : il primo era l’utilizzo di una sostanza dalla 
composizione molto simile, proveniente dal sud-est asiatico, di nome 
NUOC-NAM, anch'essa estratta dai pesci che faceva la stessa funzione di 
esaltatore di sapori e di salatura dei cibi. 


L’altro era l’utilizzo di un diverso composto, la colatura di alici, prodotto 
nostrano, e anche se non proprio uguale, era molto simile per i nostri 
bisogni immediati. 


Queste scoperte, ci hanno permesso di realizzare negli ultimi quindici anni 
un numero molto vasto di banchetti, o Simposi, basati sulla creazione 


pratica di menù inediti, in quanto nessuna letteratura latina antica o più 
moderna, li aveva mai riportati. 


Naturalmente le ricette utilizzate sono rigorosamente autentiche e 
provengono da tutti quegli autori , di cui abbiamo appena accennato e che 
invece si trovano nella letteratura latina antica. 


Nomi come Apicio, Columella, Catone, Plinio il vecchio, Plinio il giovane, 
per citare i più importanti, ci hanno permesso di rendere veri, quelli che 
all’inizio sembravano solo dei sogni. E° stato in questo modo che abbiamo 
potuto conoscere la vera cucina Romana Imperiale, e gli squisiti sapori 
provenienti dalla profonda tradizione gastronomica antica. 


Ed è stato così che, oltre al fatto di aver appagato in modo più che 
soddisfacente i nostri sensi, abbiamo potuto conoscere meglio i nostri 
grandissimi antenati. 


Da tutti i banchetti proposti, è risultata una cucina varia e molto creativa 
con piatti nello stesso tempo gustosi e sorprendentemente molto leggeri, 
nonostante le apparenze e i giudizi che ancora oggi il resto del mondo 
esprime sulla cucina romana. Infatti essa è ritenuta una cucina pesante e 
greve, perché normalmente si giudicano i piatti che ancora oggi i ristoranti 
romani offrono al pubblico, come la coda alla vaccinara, la pajata, e 
l’abbacchio con le patate, per altro molto gustosi e richiesti. 


Tuttavia, ancora oggi, si giudica una cucina che affonda le proprie radici nel 
Rinascimento e nel dopo Medio Evo, quando il popolo Romano, poiché 
erano i nobili e il clero ad utilizzare tutte le parti migliori delle bestie 
macellate, lasciando ad esso solo gli scarti, con la solita genialità e 
creatività, inventò questi piatti che ancora oggi sono preparati nei ristoranti 
e rappresentano Roma. 


Quello che è invece il nostro intento, è riportare alla luce una gastronomia a 
dir poco fantastica, anch’essa geniale, ma molto più varia e creatrice di 
sapori eccezionali, ma ancora oggi sconosciuti e validi per i nostri palati, 
nonostante siano abituati ai cibi in scatola e ai conservati. 


Questo tipo di gastronomia, contrariamente a ciò che si può immaginare, 
non è difficile da realizzare, gli ingredienti si riescono a trovare tutti, basta 
seguire il più fedelmente possibile le ricette, provando ad attualizzarle, 
adattandole ai nostri gusti. 


Ad esempio, uno degli ingredienti che i cuochi romani antichi utilizzavano 
abbondantemente era il pepe, al punto che lo usavano perfino sui dolci. 
Naturalmente questo fatto potrebbe provocare crisi di rigetto in qualche 
consumatore disabituato, come i più piccoli, a quest’uso. 


In casi come questo, il bravo cuoco può limitare il suo utilizzo, senza che i 
particolarmente. 


Nonostante questi accomodamenti, i soddisfacenti e ognuno verrà 
trasportato in un mondo mai vissuto prima, chi sui triclini della casa di 
Trimalcione, chi alla corte degli imperatori Romani, o ai banchetti di Villa 
Adriana, cui questo tipo di gastronomia era destinata. 

sapori ottenuti ne risentano 


piccoli risultati accorgimenti e 


saranno più che In altre parole, mangeremo come gli imperatori Romani, e 
potremo affermare che la varietà e la creatività di questa gastronomia, la 
vera e unica gastronomia di Roma, è del tutto digeribile, saporita, gustosa e 
leggera come nessun’altra al mondo. 


Il testo che ci accingiamo a presentare appare come qualche cosa di 
completamente diverso da tutti gli altri libri di ricette. A_ parte il fatto che 
sono ricette antiche e autentiche, è fondamentale l’accostamento di più 
generi letterari, che vanno dalla creazione di menù del tutto inediti, cioè mai 
proposti prima, alla ricerca storica sugli autori e ingredienti utilizzati, ai 
piccoli racconti di fantasia che vengono di volta in volta presentati e che 
creano una simpatica atmosfera spesso gioiosa che prepara il lettore ad 
affrontare una personale ricerca per realizzare i diversi menù inediti. 


PROLOGO 


Questo testo si differenzierà da tutte le altre pubblicazioni per diverse 
ragioni che hanno bisogno di una chiarificazione. 


Infatti, il nostro intento non è soltanto quello di proporre un libro sulla 
cucina Romana antica, perché nello stesso tempo, vorremmo che diventasse 
una scuola di cucina, rigorosamente autentica, perché basata su ricette che 
ci sono pervenute e che si possono trovare ormai su diversi testi. 


La novità del nostro, sarà invece incentrata su realtà ancora non utilizzate, 
cioè inedite, in quanto studiate e proposte soltanto da noi. 


Infatti, dopo lunghe esperienze pratiche di studio storico-sociologico- 
gastronomico e di numerosissimi banchetti che siamo riusciti a realizzare 
nel corso di questi anni, ci siamo convinti della totale validità di questa 
cucina. 


Come abbiamo già detto sul piano storico, questa cucina non è riuscita a 
superare la caduta dell’impero Romano. 

E Roma da immensa metropoli antica, pian piano si trasformò in una 
normale città difesa soprattutto dal Papato. 


E per un grande periodo di tempo Apicio, col suo “De re coquinaria” fu 
dimenticato, soprattutto sul piano pratico. 


Se oggi possiamo consultarlo lo dobbiamo a sconosciuti amanuensi che lo 
hanno trascritto e salvato nel corso dei secoli. 


Apicio, infatti, riapparve con il suo testo solo nell’ottocento e solo sul piano 
letterario. Bisogna arrivare poi alla fine del secolo, cioè oltre il duemila per 
poter avere a disposizione alcune pubblicazioni che propongono le 
traduzioni delle ricette originali. 


In questi ultimi quindici anni, il nostro gruppo è stato il solo che ha 
realizzato in modo pratico numerosissimi banchetti, con una certa 


continuità, basati su quelle ricette del tutto originali e su menù inediti, che 
sono stati creati studiando i diversi accostamenti di ingredienti e sapori. 


Questo fatto è già estremamente importante, perché dimostra le grandi 
possibilità che questa gastronomia ci offre. 


Inoltre, vi è un aspetto ancora più interessante e riguarda qualcosa che 
travalica e supera le semplici ricette, il fatto di avere studiato a fondo tutti 
gli ingredienti e di avere proposto e realizzato un gran numero di menù che 
in questo caso risultano del tutto nuovi. 


Perciò noi non rivendichiamo le ricette che già esistono e che ormai sono 
alla portata di tutti, noi proponiamo interi menù, che non sono presenti in 
nessuna letteratura o pubblicazione e che nessuno, prima di noi, ha 
realizzato mai in modo pratico. 


Dopo aver studiato tutti gli ingredienti di composizione delle diverse ricette, 
abbiamo costruito, per ora un numero limitato di menù inediti, che 
presentiamo nel testo, che però potrebbero aumentare se ci sarà una 
richiesta. 


Naturalmente tutti i menù che appaiono nel libro, sono stati ampiamente 
realizzati in modo pratico dal nostro gruppo e provati da commensali 
diversi che, ogni volta, sono rimasti colpiti positivamente dall’ accostamento 
dei nuovi sapori, dalla leggerezza e digeribilità di queste ricette e dal gusto 
del tutto gradevole di queste pietanze. 


I menù che proponiamo sono quindici e il numero delle ricette utilizzate 
sono novanta, ma noi ne abbiamo proposte centotrentasei, tutte tradotte e 
spiegate in modo comprensibile, il più delle volte con anche la quantità 
degli ingredienti, dove possibile, anche perché in tutte le ricette lasciate da 
Apicio, non compaiono le quantità. 

Il grande cuoco di Traiano, infatti, poiché si rivolgeva ad altri cuochi 
volutamente non chiariva le quantità, ma le lasciava alla esperienza 
soggettiva. 


Ogni menù avrà un suo nome, che gli proviene dalla piccola storia che 
abbiamo pensato e realizzato e che ogni volta farà da presentazione al menù 


Stesso. 


Così dopo ogni storia, vi saranno nove ricette che potranno essere utilizzate 
sia da sole che sotto forma di menù che noi ogni volta presentiamo, tra tutte 
quelle presenti nel nostro saggio. 


Ogni menù inedito viene presentato trascrivendo soltanto i titoli delle ricette 
usate, per cui il lettore di volta in volta, dovrà fare una piccola ricerca sul 
testo stesso, per avere la spiegazione della ricetta e per poterla realizzare. 


Questo fatto lo abituerà ad un comportamento del tutto attivo nei confronti 
della produzione del menù scelto. Cosicché, col passare del tempo potrà 
egli stesso creare i suoi menù con le centotrentasei ricette a disposizione, 
che potrà provare a realizzare praticamente. 


In questo modo, il testo rappresenterà un metodo per fare scuola di cucina 
antica, che come abbiamo visto è ancora oggi del tutto sconosciuta ma che 
merita di essere riscoperta. 

Ricapitolando, il libro non solo è un testo di gastronomia antica, 
accompagnato da piccoli racconti più o meno fantasiosi di personaggi reali 
e di ingredienti antichi, ma può rappresentare una piccola banca della 
memoria, dalla quale attingere ogni volta che si vuole fare una magnifica 
figura, presentando dei piatti sconosciuti ma gradevoli e irripetibili. 


NOTIZIE UTILI 
Piante e spezie scomparse o difficili da trovare e loro sostituzione: 


ANETO: storicamente è stato chiamato con diversi nomi, ma il più 
importante è finocchio fetido, dal cattivo odore, emana un aroma pungente 
più forte del finocchio e può essere sostituito dal cumino e anice. 


CARVI: è una radice carnosa, dal sapore vicino alla carota, dalla quale può 
essere sostituito. 


LIGUSTICO: storicamente era conosciuto col nome di sedano di montagna, 
molto utilizzato nell’antichità da Apicio per quasi tutte le salse. Può essere 
sostituito dal sedano. 


LASER oppure SILFIO: come chiarisce lo stesso Apicio era un ingrediente 
fondamentale nella cucina antica, scomparve però molto presto durante 
l’Impero, sostituito dall’assafetida, una pianta delle Ombrellifere, usate in 
farmacologia, dal cattivo odore che somigliava all’aglio andato a male. Può 
essere sostituito appunto dall’aglio. 


SERPILLO: era una pianta del tutto simile a quella del timo che infatti, la 
può sostituire completamente. 


MACERONE: era una radice dal sapore acre, somigliante al sedano 
selvatico, può essere sostituito dal sedano verde. 


PULEGGIO: era una varietà di menta, soprattutto quella a foglie piccole, 
può essere sostituito dalla menta romana (mentuccia). 


NAVONI: prodotto simile alle rape che possono sostituirli in toto. 


LEVISTICO: prodotto molto raro, poco utilizzato dai Romani, aveva le 
foglie dal sapore aromatico; può essere sostituito da qualunque pianta 
aromatica. 


APICIO MENÙ 


CHI ERA APICIO? 


A prima vista si può rispondere a questa domanda, come colui che ha 
iniziato la storia della gastronomia Romana. Tuttavia è necessario una volta 
per tutte fare chiarezza su questo personaggio storico attraverso una 
approfondita ricerca sulla letteratura latina. 


Autori come Ateneo, Seneca, Giovenale, Tacito e molti altri, ci hanno 
parlato di un personaggio al quale attribuiscono il nome di Apicio, che 
presumibilmente sarebbe vissuto al tempo di Tiberio. 


Tuttavia tale personaggio appare come avvolto dalle nebbie del tempo e in 
ultima analisi, tutti gli autori ci rimandano ad una figura che si interessava 
solo di gastronomia. 


Non è nostro compito rileggere tutti i passi della letteratura latina che 
riguardano Apicio, il nostro intento sarà quello di chiarire il più possibile il 
vero autore del “De re coquinaria”, oggi in nostro possesso. 


Quello che è venuto fuori dalla ricerca storicosociologica è che in realtà 
Apicio non era un solo personaggio, ma addirittura quattro persone diverse 
che sono passate alla storia con questo nome. 


Il primo Apicio dei quattro, si fece notare per essersi scagliato contro la 
legge Fannia del 161 a.C., una specie di legge “sontuaria” che aveva lo 
scopo di reprimere il lusso smodato e cercava di porre un limite allo 
sperpero durante i banchetti e al numero dei commensali. Quindi anche 
occupò di gastronomia. 


Il secondo Apicio, era un contemporaneo di Tiberio, forse nato intorno al 25 
a .c. e vissuto sempre nell’Impero, di nome Marco Gavio, venne descritto 
come una persona singolare, gaudente raffinato, gastronomo e maestro di 
arti culinarie. Dedicò tutta la vita e tutti i suoi averi ai piaceri gastronomici. 
Fu talmente stravagante da diventare un bersaglio dei filosofi moderati, 


come Seneca, che raccontò la morte di Apicio, quasi provando un profondo 
piacere per il suicidio dello stesso, provocato da una interpretazione molto 
personale dello stato del suo patrimonio. Infatti, si tolse la vita quando si 
accorse che il suo patrimonio si era ridotto tra i dieci e i cento milioni di 
sesterzi, il che non gli avrebbe più consentito il tenore di vita a cui era 
abituato. Anche Plinio, riporta alcune notizie sul modo di vivere di Marco 
Gavio e sulle sue spese folli; si dice che pagò addirittura cinquemila sesterzi 
per una triglia; oppure che armò una nave, soltanto se in negativo si 


patrizio romano, perché aveva sentito dire che in una determinata zona del 
Mediterraneo, vicino alla Libia, vi erano aragoste giganti. Tuttavia, non 
avendole trovate, ritornò a casa senza fare scali e sperperando così il suo 
patrimonio, che come abbiamo detto lo portò al suicidio. 


Il suo nome, però rimase collegato al primo e famoso ricettario, il “ De re 
coquinaria” probabilmente risultato della fusione di due sue opere 
gastronomiche, che come abbiamo visto è diventato oggi un classico della 
letteratura gastronomica latina. 


Il terzo Apicio, visse sotto Traiano e di sicuro si sa che inventò un 
procedimento per mantenere fresche le ostriche; il suo nome doveva essere 
Claudio, ma col tempo di è trasformato in Celio; si dice che ebbe 
l’opportunità di ampliare il testo del suo predecessore. 


Infine il quarto personaggio, un certo Apicio Giuliano, oltre ad essere un 
ghiottone di prima scelta, fu probabilmente governatore della Siria. 


AI di la di questi personaggi, alcuni storici della media e tarda romanità, 
attribuiscono al nome di Apicio il senso più concreto di “esperto dell’arte 
culinaria” e l’unica certezza che essi hanno avuto è che il nome “Apicio” 
fosse legato ad un cuoco vissuto tra il I° secolo a. c. e il IV° secolo d.C.. 
Costui aveva dato ai suoi ricettari il nome di “Libri di Apicio” che per gli 
storici erano “Libri dell’esperto cuoco” alla cui stesura sicuramente 
dovrebbero aver collaborato più cuochi della media e tarda romanità. 


AI di la di tutte queste incertezze, l’unica concreta realtà è certamente il 
libro che ci è pervenuto e che può essere consultato anche se con molta 


difficoltà, sia per il linguaggio usato, sia per la difficile interpretazione degli 
ingredienti senza grammatura. 


Nonostante questo, resta un prezioso ricostruire una gastronomia fantastica 
millenaria. 
mezzo per 


anche se 


AURELIANO IL CUCINATORE 


Quella notte Aureliano non dormì, restò sveglio in cucina a preparare la 
ricetta che aveva ideato. Mise una teglia di carne di maiale sul fuoco 
insaporita da una aggiunta di spezie e di nuovi ingredienti che servivano ad 
affinarla e modificarla di volta in volta, per ottenere il sapore che aveva 
chiaro nella sua mente, infatti egli non voleva accontentarsi di qualcosa che 
gli somigliasse in parte, voleva che il gusto arrivasse al palato identico a 
quello che aveva immaginato. 


Quando albeggiò, stanco morto, si coricò nel letto e sprofondò in un sonno 
profondo. Sognò un tegame pieno di carne di maiale, fatta a pezzi e 
preparata prima da lui con olio e spezie, che cuoceva lentamente sul fuoco. 
Era una bella visione e si svegliò con un sapore gustoso e aromatico in 
bocca. 


La tavola era apparecchiata e suo figlio che aveva già incominciato a 
mangiare un pezzettino di carne, come lo vide esclamò entusiasta: 


“Padre, padre come è buono il mangiare che hai preparato stanotte!” 
La moglie che girava intorno posò il piatto che gli spettava, al suo solito 
posto. 


“Mmm...! Sbrigati padre altrimenti non te ne lascio neanche una piccola 
parte. Me la mangio tutta io ! ”’ Il ragazzo sembrava molto soddisfatto di 
quella pietanza. 


Sua moglie, brava donna, non gli permise di allungare la mano per 
prenderne un altro pezzo. “Sta attento che se non ti sbrighi a mangiarlo, tuo 
figlio non te ne lascerà neanche un boccone”. 


Aureliano era come trasognato, suo figlio faceva la guerra con lui per 
mangiare la pietanza che aveva cucinato con tanto zelo e tanta passione 
impegnandosi per tutta la notte. Non poteva crederci, perché in genere lui 
era sempre stato critico con il lavoro del padre ma questa volta no, questa 
volta era contento. Aureliano lo guardava, pensando che se il cibo era 


piaciuto così tanto al suo ragazzo sarebbe piaciuto anche all’imperatore e ai 
senatori, perché il giovane era ambizioso ed aveva molte idee per il suo 
futuro e dai suoi discorsi si capiva che voleva elevarsi e uscir fuori da 
quella situazione così precaria. Non voleva essere considerato solo il figlio 
di Aureliano il cucinatore, bensì diventare un famoso oratore o un uomo del 
senato, qualcosa di simile. Ma per far ciò avrebbe dovuto studiare e, per i 
figli dei plebei, non vi era la possibilità di farlo. Aureliano lo fissava come 
in trance, sembrava volesse esortarlo ad elogiare ancora una volta la sua 
pietanza, per essere certo che aveva indovinato e interpretato la ricetta nella 
maniera giusta. Lui era Aureliano e con questa ricetta si sarebbe presentato 
all’imperatore e gli avrebbe fatto assaggiare la pietanza per farsi assumere a 
palazzo per i suoi sontuosi banchetti. Era convinto che questa era la volta 
giusta e che ce l’avrebbe fatta. Anche sua moglie gli fece i complimenti e la 
carne di maiale sparì presto dai loro piatti. Aureliano la masticava piano 
piano, cercando di individuare attraverso il palato i sapori delle spezie, 
elencandoli a bassa voce: questa è la salsa e questa è il ligustico, questo è il 
pepe, ecc... individuando tra tante, la spezia che si sposava meglio con la 
carne di maiale, dandogli la prevalenza sulle altre.. Ecco! Il garum, ha il 
sopravvento su tutte le spezie utilizzate per la pietanza! Buono, buono! Ci 
sono! 


In preda ad una grande eccitazione inghiottì i bocconi di maiale con avidità 
ma anche con rispetto, pensando che quello fosse un miracolo. Gli dei lo 
avevano aiutato. Si convinse che sarebbe stato ricevuto a palazzo e senza 
alcun dubbio, sarebbe diventato: Aureliano il cuoco ufficiale 
dell’imperatore, e tutti i patrizi e i senatori avrebbero apprezzato la sua arte 
culinaria, esaltandola. 


Con questi pensieri in testa, dopo aver pulito il piatto con il pane che sua 
moglie aveva cotto quel mattino, spazzolata la barba e indossato il vecchio 
mantello, si avviò deciso verso il palazzo dell’imperatore, portando con sé 
una grossa ciotola con la pietanza preparata durante la notte, per fargliela 
assaggiare. 


Non era la prima volta che si presentava alle porte del palazzo per chiedere 
aiuto, ma le guardie vista la sua povera condizione lo avevano sempre 
respinto fermandolo con le spade sguainate. 


Questa volta però si presentò con molto orgoglio, come Aureliano 
cucinatore. 
“Dove vai tu uomo? Non sai che chi supera questa soglia muore infilzato?” 


Aureliano disse loro che voleva parlare con l’imperatore per fargli 
assaggiare la sua specialità, spiegò che era una pietanza squisita e saporita, 
e che il suo signore, nonostante la sua grandezza, non aveva mai mangiato 
una prelibatezza così buona. 


I pretoriani scoppiarono a ridere e lo respinsero con le spade tese 
continuando a deriderlo. 

“Prelibatezza? Vai, vai, vattene a casa, zoticone, non vedi che sei un 
miserabile, un morto di fame?” L’uomo tentò di difendersi e di portare 
avanti il suo proposito: “Ma l’imperatore...” 


“L'imperatore ti farà uccidere, va via, vai!” 

In quel mentre arrivò una portantina con all’interno l’imperatrice che vista 
tutta la scena ordinò di fermarsi. E dopo aver rimproverato le guardie per il 
trattamento brutale e aggressivo, di cui era stata testimone, si rivolse al 
povero uomo chiedendogli: 


“Che volete brav’uomo? Perché vi trovate qui e non nella vostra casa o nei 
vostri campi? 
Qual è il problema che vi affligge?” 


L’uomo dopo essersi inchinato e averla ringraziata della sua attenzione 
rispose che voleva comunicare con il suo illustre signore e Imperatore per 
presentargli le sue nuove ricette, elaborate e ideate da lui, e fargli assaggiare 
le deliziose e gustose pietanze che aveva preparato, uniche nei sapori e 
uniche a Roma, per poter essere poi accolto al suo servizio durante i suoi 
banchetti e per realizzarle solo per lui. Egli fu talmente umile ma anche 
talmente deciso e convincente, che l’imperatrice stessa, già nota per il suo 
buon cuore e la sua disponibilità verso gli umili, accettò la grossa ciotola, 
che l’uomo le porgeva con fervore, promettendogli che l'avrebbe assaggiata 
insieme a suo marito l’imperatore. Infine la portantina ripartì entrando 
maestosamente nel palazzo imperiale. 


L’uomo rimase stordito a guardarla con l’aria inebetita, finché l’ imperatrice 
non sparì dalla sua vista e, sotto la minaccia delle guardie che lo spingevano 
ad andarsene si allontanò. 


A casa raccontò alla moglie per filo e per segno ciò che gli era accaduto, e il 
dialogo avuto con l’imperatrice, e la promessa che gli aveva fatto, di 
mettere una buona parola con suo marito l’imperatore. E che insieme 
avrebbero assaggiato la sua pietanza e dopo, senza alcun dubbio, lo 
avrebbero chiamato a palazzo per assumerlo come cuoco dell’imperatore, 
per i suoi banchetti. 


La stessa notte tutta la famiglia restò in cucina ad aiutare Aureliano che 
aveva deciso di cuocere, di volta in volta, una pietanza speciale e diversa, 
per portarla ogni giorno a palazzo al suo imperatore, affinché si decidesse 
ad assumerlo come cuoco. 


Suo figlio lo aiutava con tutto il suo entusiasmo dicendogli: 


“Padre, sono sicuro che l’imperatore, una volta assaggiate tutte le tue 
pietanze non potrà più farne a meno e ti chiamerà a palazzo a lavorare per 
lui.” 


Già si vedeva in mezzo ad altri giovani a studiare ma non per diventare un 
oratore o un politico ma un aiutante cuoco, e non più obbligato a fare il 
lavoro dei campi come era accaduto fino a quel momento, avrebbe smesso 
di fare il contadino, diventando l’aiutante di cucina di suo padre. 

La moglie rincarò la dose dicendo al marito: 


“Non c’è nessuno più bravo di Aureliano il cucinatore! 


E così entusiasmati e pieni di sogni futuri Aureliano, la moglie e il figlio 
lavorarono tutta la notte per preparare un’ulteriore pietanza degna 
dell’imperatore, la cui moglie avrebbe interceduto per farlo assumere. 
All’alba prima di coricarsi disse: 


“Lunga vita all’imperatrice”! 


Aveva capito che era una brava donna e che teneva in considerazione il suo 
popolo. E in più dopo aver assaggiato i suoi piatti, e constatando ella stessa 
il suo valore di cuoco, lo avrebbe sicuramente chiamato a palazzo. 


Si addormentò pensando che il mattino dopo si sarebbe presentato a palazzo 
con una nuova pietanza, raffinata nei gusti e nella ricetta, da lui preparata 
con arte, con lo scopo di conquistare i palati dell’imperatore e della sua 
consorte, incantandoli. 


La stessa notte a palazzo, l’imperatrice s’intrattenne con il suo consorte, 
sdraiata sul triclinio imperiale cenava con l’imperatore e alcuni ospiti. La 
notte era bella, il palazzo sfarzoso, la cena abbondante. Gli ospiti, serviti 
dagli schiavi, si rilassavano mangiando in allegria. L’imperatore tra una 
portata e l’altra, conversava tranquillamente con i suoi ospiti, partecipando 
ai vari discorsi, rispondendo con competenza, e tutto sembrava perfetto. 


Ad un certo punto l’imperatrice alzò la mano e chiamò a sé un servitore che 
si avvicinò, e parlandogli sottovoce gli diede un ordine. Il giovane sparì 
immediatamente, tornando poco dopo con un piatto da portata tra le mani, 
offrendo il cibo alla sua imperatrice, la quale ordinò di servire prima 
l’imperatore e gli ospiti di riguardo e infine permise che il servitore le 
porgesse la pietanza tanto attesa. L’imperatore si portò alla bocca un pezzo 
di carne con la normalità di sempre, poi il suo sguardo ebbe un sussulto, la 
pietanza era di suo gradimento e quel gusto non lo aveva mai trovato negli 
altri piatti cucinati. D’istinto guardò sua moglie con lo sguardo 
interrogativo e disse: 


“O il nostro cuoco si è trasformato durante la notte ed è diventato ancora 
più bravo, oppure mi nascondi qualche cosa.” 


La donna, arrossendo, dopo aver gustato la prelibatezza cucinata da 
Aureliano, rispose: 


“Non ho voluto informarti prima, perché speravo di farti una gradita 
sorpresa. E mi sembra di esserci riuscita. Mio caro, ci troviamo di fronte a 
qualcuno che potrà migliorare i tuoi banchetti, data la sua eccezionale 
abilità gastronomica.” 

Poi si profuse ad elogiare con sentimento il gusto speciale, i sapori 


aromatici, le spezie sconosciute fino a quel momento, presenti in quel 
piatto. L’imperatore si rivolse ai suoi ospiti che estasiati da tanta bontà, si 
autoinvitarono per il banchetto successivo, lodando il valore e la squisitezza 
del gusto del nuovo cuoco. 


Aureliano fu convocato presto a palazzo, e l'imperatrice lo ricevette con il 
rispetto dovuto, presentandolo al suo consorte. Egli aveva una nuova ciotola 
tra le mani e la offrì ai suoi signori inchinandosi umilmente. Gli schiavi 
portarono i piatti e la coppia assaggiò ancora un pezzetto della sua pietanza, 
rinnovata nei gusti e nella ricetta e il cibo era talmente buono che 
l’imperatore chiamò a sé un pretoriano ordinandogli di accompagnare il 
nuovo cuoco immediatamente nelle cucine del palazzo affinché preparasse 
e cucinasse quella portata per il banchetto della sera. 


Aureliano era impacciato e non poteva più pronunciare parola, poi, visto lo 
sguardo dolce e affabile dell’imperatrice, e colpito dalla sua gentilezza, 
s’inchinò quasi a toccar terra e strascicando un goffo grazie, seguì la 
guardia che lo accompagnava nelle cucine. 


E così divenne il cuoco personale dell’imperatore, e dopo qualche anno suo 
figlio, iniziò a far parte del gruppo di cucina, e intelligente e sveglio 
com’era, apprese talmente bene il mestiere che gli aveva insegnato suo 
padre, superandolo e affermandosi completamente, e quando Aureliano si 
ritirò perché anziano, egli prese il suo posto diventando il famoso cuoco 
degli imperatori: Marco Gavio Apicio. 


APICIO MENÙ 


RICETTE 


SALA CATTABIA 
Ingredienti: 


20 gr. di semi di sedano; 20 gr, puleggia fresca; 15 gr menta secca;10 gr. 
coriandolo fresco; un pizzico di zenzero; 20 gr. uva passa; miele, aceto, 
olio, vino; pane Piceno a fettine;200 gr carne di pollo; 200 gr animelle di 
capretto;250 gr formaggio fresco; 40 gr pinoli; cetrioli a piacere; 50 gr 
cipolle secche; garum. 


Ricetta: 


Pestare nel mortaio i semi di sedano, la puleggia secca (erba simile alla 
menta romana che può fare da sostituta), la menta secca, il coriandolo 
fresco, l’uva passa senza semi, il miele, l’aceto, l’olio, e il vino con un 
goccio di garum. Triturare il tutto; intanto in una padella mettere i pezzi di 
pane Piceno, la cui ricetta è nel testo, alternandoli con strati di carne di 
pollo e le animelle di capretto. Aggiungere poi il formaggio fresco, i pinoli, 
i cetrioli e le cipolle secche, tutti affettati con cura. Unire la salsa, preparata 
all’inizio, fare raffreddare il tutto poi servirlo in tavola. UOVA SODE 
ALLA MODA DI APICIO 


Ingredienti per 4 persone: 
8 uova; olio, garum, vino bianco, pepe, miele oppure: 


8 uova, pepe, cumino, prezzemolo, porri, olio, miele, garum, aceto 
Ricette: 


Bollire le uova in acqua e sale; togliere i gusci e disporre le uova su un 
piatto da portata fatte a fettine o a quarti. Intanto preparare una salsa con 
olio, garum, vino bianco, pepe e sale. Mescolare con cura e versarla sulle 
uova, poi servirle in tavola. 


Oppure: 


Prendere le uova sode, tagliarle a fettine o a quarti e disporle su un piatto da 
portata. Preparare una salsa, dopo aver tritato pepe, cumino, prezzemolo e 
aver aggiunto dei porri lessati. Mescolare per bene, con olio, garum, aceto. 
Aggiungere la salsa alle uova e servirle in tavola. 

CROSTINI AL FORMAGGIO 


Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di formaggio;50 gr di pinoli sgusciati; 50 gr di nocciole sgusciate; 
olio, aceto, garum; 20 gr di santoreggia; 20 gr di timo; 20 gr di menta; 20 gr 
di origano; fette di pane bruscato. 


Ricetta: 


Prendere del formaggio tagliato a dadini, sbriciolarlo insieme ai pinoli e le 
nocciole tostate. Amalgamare il tutto con olio, aceto e garum. In una ciotola 
versare tutto il composto; a parte intanto, preparare un tritato di santoreggia, 
menta, timo e origano e dopo averli ben mescolati devono venire uniti al 
composto. Bruscare delle fettine di pane, disporle su un piatto da portata 
dopo averle spalmate col composto bene amalgamato e servirle in tavola. 


PASTICCIO APICIANO 
Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di polpa di maiale;2 pesci a piacere; 200 gr di pollo; 4 uova; 


Per la salsa: 
pepe; 10 gr di ligustico(sedano di montagna), garum, vino passito, olio, 
amido, sfoglie di pasta; 50 gr di pinoli. 


Ricetta: 


In tegami diversi cuocere la polpa di maiale, il pesce, il pollo e altro a 
piacere. Non appena saranno lessati, tagliarli in piccoli pezzi. In una pentola 
unire olio e le uova sbattute; a parte intanto, preparare una salsa con pepe 
tritato, ligustico, bagnati da un po’ di garum e un po’ di vino passito. Fare 


cuocere il tutto a fuoco basso, aggiungendo un po’ di amido, se serve. 
Stendere poi le sfoglie di pasta ( acqua, farina di frumento o di farro, sale), 
e metterle in una pentola, avendo cura di alternare alle sfoglie le diverse 
carni preparate, dopo averle immerse nell’uovo sciolto nell’olio. Bisogna 
poi coprire ogni sfoglia di pinoli e pepe. Al termine delle stratificazioni, 
coprirle con l’ultima sfoglia bagnata col resto della salsa, metterle in forno e 
a cottura ultimata, aggiungere del pepe e servire in tavola. 


BRACIOLE ALLA MODA DI APICIO 
Ingredienti per 4 persone: 


4 braciole di capretto: pepe, cumino, vino passito, garum. 
Ricetta: 


Disossare le braciole, e bollirle appena in un tegame. Metterle poi su una 
griglia per asciugarle senza bruciarle. Intanto preparare una salsa con pepe, 
cumino, vino passito e garum. Mettere le braciole in una padella e versarci 
sopra la salsa, per terminare la cottura. Al termine asciugarle dal brodo che 
si è formato, metterle su un piatto e servirle in tavola spolverandole col 


pepe. 


CONCHICLA APICIANA 
Ingredienti per 4 persone: 


4 lucaniche; 200 gr di polpa di carne; 200 gr di prosciutto di maiale; pepe, 
ligustico, maggiorana, anice, cipolla secca, coriandolo fresco, vino bianco, 
garum, olio; 250 gr di piselli. 


Ricetta: 


Preparare i piselli e cucinarli a fuoco basso in acqua e sale. Intanto tagliare 
a pezzi le lucaniche, la polpa di carne (secondo i gusti), e il prosciutto di 
maiale. Mettere il tutto in un tegame con pepe, ligustico, maggiorana, anice, 
cipolla secca, coriandolo fresco, tutti tritati; mescolare con cura per 
amalgamarli col vino bianco, il garum e l’olio. Cuocere il tutto a fuoco 
lento, unire i piselli, bollirli di nuovo. Appena cotti servire in tavola. 


TORTA DI ZUCCHE RIPIENE 
Ingredienti per 4 persone : 


4 piccole zucche; 20 gr di ligustico; 20 gr di maggiorana; 300 gr di carne 
macinata; 4 uova, pepe, garum, vino passito, fecola, olio. 


Ricetta: 


Aprire sul fianco della zucche un tassello per svuotarle. Lessarle poi 
partendo da acqua fredda; intanto tritare pepe, ligustico e maggiorana. 
Aggiungere un po’ di garum, la carne macinata e le uova crude. Impastare il 
tutto e con questo composto riempire le zucche, prima che siano cotte del 
tutto. Chiudere il tassello e mettere le zucche in una teglia con acqua per 
terminare la cottura. Alla fine scolarle e friggerle. In questa ultima 
operazione, preparare una salsa acida triturando pepe, ligustico bagnati con 
vino passito e un composto di fecola preparata facendola bollire con l’acqua 
di cottura delle zucche, fino a che non si addensi. Al termine servire in 
tavola le zucche bagnate con quest’ultima salsa e pepe. PATINA DI PERE 


Ingredienti per 4 persone: 

4 pere grandi; 15 gr di cumino; vino passito; 4 uova; miele, olio, garum, 
pepe. 

Ricetta: 


Lavare per bene le pere, sbucciarle e togliere i torsoli; poi tritarle insieme a 
pepe e cumino. Amalgamare il composto con vino passito, miele, un po” 
d’olio e di garum. Cuocere il tutto dopo aver unito le uova per legare 
insieme gli ingredienti. Mescolare con cura e a fine cottura servire in tavola 
cospargendole con altro pepe e miele. 


DOLCIUMI CASALINGHI (DULCIA DOMESTICA) 

Ingredienti per 4 persone: 

300 gr di datteri; 100 gr di noci sgusciate; 100 gr di pinoli sbucciati; pepe, 
sale, miele, garum. 

Ricetta: 


Pulire i datteri, togliere i noccioli e riempirli di noci e pinoli tritati, 
aggiungere un po’ di pepe macinato. Salarli all’esterno, unire miele e 


garum, infine friggerli. A fine cottura metterli su un piatto da portata e 
servirli in tavola. 


Oppure: 
Ingredienti per 4 persone: 


20 gr di ruta; 100 gr di pinoli sgusciati; miele, vino passito, latte, pane, 4 
uova, pepe. 
Ricetta: 


Preparare un tritato di pepe, ruta, pinoli, miele, vino passito. Mettere il tutto 
in una casseruola con il latte e il pane sbriciolato. Cuocere a fuoco basso il 
tutto, aggiungendo le uova battute. Al termine della cottura versare questa 
crema in una ciotola con miele e servirla in tavola. 


APICIO 


MENÙ INEDITO N. 1 

1) SALA CATTABIA DI APICIO 2) PAPPA DI 
FARRO E CECI 3) POLLO COTTO NEL SUO 
BRODO 4) BUDINO ERNEO 5) PANE SOFFICE 
(PANEM DEPSTICIUM) 6) VINO 
MERAVIGLIOSO SPEZIATO 


NOTA DELL’AUTORE PER POTER 
CUCINARE 


Sostanze assolutamente necessarie da avere in casa per poter realizzare ogni 
tipo di condimento. 


1) zafferano, pepe, zenzero, laser, foglie di nardo, bacche di mirto, costo, 
garofano, spiga indiana, cardamomo, spiga di nardo. 


2) Semi di papavero, semi di ruta, bacca di ruta, bacca di lauro, semi di 
aneto, semi di sedano, semi di finocchio, semi di ligustico, semi di ruchetta, 
semi di coriandolo, cumino, aneto, prezzemolo, carvi e sesamo. 


3) Piante secche: radice di laser, menta, nipitella, salvia, cipresso, origano, 
zenzero, cipolla, radice di cipero, aglio, legumi secchi, maggiorana, enula, 
silfio. 


4) Liquidi: miele, mosto, vino cotto, vino con pepe, vino passito. 
5) Frutta secca: noci, pinoli, mandorle, nocciole, prugne, datteri, uva passa, 
melograno. 


FARRO MENÙ 


CHE COS'È IL FARRO? 


E’ il cereale più antico che per secoli ha rappresentato l’alimento di base 
per le popolazioni asiatiche e mediterranee. 


Sembra che per la prima volta fu usato nella Palestina e successivamente in 
Siria ed Egitto. 


Una prova concreta è stata quella di essere ritrovato in alcune tombe 
egiziane e il fatto che lo stesso Omero lo citi nelle sue opere. Quindi il farro 
era considerato come un prodotto molto prezioso anche dai Romani, che 
spesso lo usavano come moneta di scambio o come offerta agli Dei oppure 
durante i matrimoni. Infatti, la moglie offriva al marito e alla sua famiglia 
un dolce o del pane a base di farro. 


Ben presto si diffuse l’abitudine di tostare il farro per liberarlo dalla sua 
pellicola esterna molto dura e poi di usarlo per preparare la puls, la nostra 
polenta o un tipo di pane comune, e il libum, una focaccia da offrire agli 
Dei. 


Con la produzione di altre varietà di cereali, a partire dal Medio Evo, il 
farro perse la sua importanza, in quanto difficile da coltivare e complicato 
da raccogliere e infine perché il rendimento della sua produzione per ettaro 
non era proficuo. 


Così per tutte queste ragioni la sua coltivazione fu abbandonata per secoli, 
tuttavia poiché la sua farina e i prodotti che ne derivano posseggono un alto 
contenuto di fibre, è stato proprio questo motivo che oggi è stato del tutto 
rivalutato e inserito nelle moderne diete alimentari. 


Esistono tre varietà di questo cereale: 


1) IL FARRO PICCOLO 
2) IL FARRO COMUNE 


3) IL FARRO GRANDE. 


Il vero farro però è quello comune, chiamato dai Romani: “TRITICUM 
DICOCCUM?”, è di qualità superiore ed è coltivato in Italia, soprattutto 
nella zona della Garfagnana e per la sua importanza ha ricevuto “L’IGP — 
Indicazione Geografica Protetta. 


Il suo valore nutrizionale è molto vicino a quello del grano tenero, inoltre è 
ricco di vitamine A,B,C,E e di sali minerali, come il calcio, potassio, 
magnesio e fosforo; contiene proteine, acidi grassi polinsaturi, ferro, rame, 
e manganese; infine è ricco , come abbiamo già accennato, di fibre 
insolubili che favoriscono il regolare lavoro dell’intestino. La sua 
particolare composizione, combatte la stipsi e secondo alcuni nutrizionisti 
può prevenire le neoplasie intestinali. 


Il farro può venire usato in grani come il riso, o tritato come la polenta, 
deve però cuocere almeno per trenta minuti. 


Oggi esiste anche la pasta di farro, e le pietanze a base di farro che devono 
essere associate ad abbondanti contorni di verdure cotte, o anche crude per 
mantenere intatte le fibre, i sali, le vitamine. 


Per cuocerlo in modo corretto, come per gli altri cereali, il farro in chicchi 
deve essere lavato accuratamente. 


La cottura deve avvenire in abbondante acqua salata per trenta minuti, per il 
farro perlato, mentre per quello decorticato, il miglior farro in assoluto, 
sono necessarie dodici ore di ammollo e circa sessanta minuti di cottura. 


Una volta cotto lo si può usare come base per insalate fredde, oppure nel 
minestrone di verdure, condito con sughi vegetali e usato come riso nella 
preparazione dei risotti. 


La dose per persona è di circa ottanta grammi. 


IL SEMINO DI FARRO 


Farro era un semino piccolo e bello. Aveva qualche mese e già girava per la 
città di Roma come un signorino. Era ben vestito e sfoggiava un piccolo 
gilè verde sui pantaloncini corti. Portava un cappelletto in testa. 


La gente lo rispettava perché in quegli ultimi anni era molto richiesto nelle 
cucine dei banchetti e nelle case patrizie. Dalla qualità delle sue proprietà 
nutritive si ricavava il pane più buono di Roma. Apparteneva ad una 
famiglia plebea, seria e dignitosa che, attraverso i sacrifici e il duro lavoro 
era sempre riuscita ad andare avanti. Negli ultimi tempi però qualcosa era 
cambiato. Alla sua famiglia gli venne richiesta una maggiore quantità di 
farro, da parte dei fornai e il pane di quell’ alimento era molto considerato. 
Sicché in casa del semino il pane era assicurato e anche altri prodotti. 


Quel giorno decise di fare un giro al mercato, dove i servi e i cuochi del 
palazzo imperiale e delle case patrizie, si recavano due volte la settimana 
per fare provviste di semi spezie carni e altri prodotti. La sua intenzione era 
quella di farsi notare, e carino com’era e ben vestito non sarebbe passato di 
certo inosservato. Per strada incontrò Grano, un semino che lo seguì durante 
tutto il tragitto. 


Grano: “Dove te ne vai così speditamente? posso venire con te?” 

Farro lo guardò dall’alto in basso con uno sguardo di altera superiorità. 
“Sei mal vestito e anche sporco, non puoi venire con me, che figura ci 
faccio?” 


Grano si aggiustò la giacchetta e si lisciò i capelli riccioluti, vergognandosi 
un po’, e per farsi accettare gli fece un bel sorriso con i suoi nuovi dentini 
bianchi: 


“Dai portami con te, così mi dò da fare anche io per farmi comprare e 
mettere nel pane come te. Lo sai che siamo poveri io e la mia famiglia, e 
costiamo meno, tu sei un seme importante, noi, quel poco che facciamo è 
per la plebe. 


Farro come per una pietosa concessione gli disse con quell’aria sostenuta e 
antipatica: 

“Va bene. Vieni va! Ma comportati bene con i miei amici, altrimenti ti do 
due schiaffoni.” 


I due amici avevano sempre giocato insieme, si rincorrevano e si volevano 
bene, ma nei suoi rapporti in società Farro lo aveva sempre escluso, 
tenendolo fuori. Era autoritario e impositivo con lui, e lo comandava a 
bacchetta, dicendo che se voleva frequentarlo doveva assecondarlo su tutto 
e ubbidire. Grano essendo più debole di carattere si era sottomesso. 


L’imperatore Adriano annunciò un banchetto grandioso e speciale e tra i 
cibi richiesti, i semi e le spezie, vi era anche il Farro. Non appena saputa la 
notizia Farro indossò il suo gilet verde e con il cappelletto ben calzato sulla 
testa si diresse con fare baldanzoso e incurante nei pressi della casetta del 
suo amico Grano, che non appena lo vide gli corse incontro entusiasta. 


“Ciao, che bello vederti! Sei venuto a cercarmi, mi devi dire qualcosa?” 
Il suo abbigliamento era modesto e i suoi capelli spettinati. 


La madre sulla porta lo chiamò: 

“Grano torna qua!” 

Grano: “C’è Farro, non l’hai visto?” 

La donna gli andò incontro con rispetto. 


Donna: “Dove vai tutto ben vestito?” Nei suoi occhi vi era la curiosità di 
sapere come andasse il lavoro della famiglia rivale nell’economia e quanto 
avevano venduto. 


“Faremo parte del grandioso banchetto di Adriano, l’imperatore ci ha preso 
a palazzo.” Con Il suo atteggiamento e le arie che si dava, la superò in 
altezza. “ Siamo molto importanti per la cucina dell’imperatore, a palazzo si 
mangia esclusivamente il nostro pane.” 


“Siete fortunati” disse la donna con una espressione avvilita. Noi facciamo 
fatica ad andare avanti. Non ci conoscono ancora, siamo arrivati da poco 
tempo, e ci considerano clandestini” 


Grano, umiliato, scappò via piangendo: “Non ti voglio più vedere, vattene!” 
L’amico ci restò male, voleva atteggiarsi con lui, darsi arie ma Grano non 
gliene aveva dato il tempo. “Ooooh! ma che t’ho fatto. Torna qua!” 

La madre lo seguì dicendogli: “Non capisci che si è offeso? Lascialo 
andare...” 

Farro fece finta di nulla e, altero com’era e pieno di sé, se ne andò 
fischiettando. 


A casa trovò la famiglia che cantava e gioiva di contentezza e di entusiasmo 
per tutti i chili di farro venduti e acquistati dal palazzo. La gente in giro 
quando li incontrava li salutava ossequiosa, altri invece gli sparlavano alle 
spalle dicendo che erano ruffiani e arraffoni e che si erano venduti ai patrizi 
facendo la spia delle famiglie per bene e dei giovani che avevano volontà di 
lavorare, danneggiandoli. 


A Tivoli, nella splendida villa Adriana, ebbero inizio i preparativi del 
banchetto dell’imperatore e quando c'erano questi grandi eventi, gli 
appartenenti alla plebe erano molto eccitati e impiegavano parte del loro 
tempo a parlarne nelle famiglie con gli amici o con chi incontravano per 
strada sognando un giorno di poter partecipare loro stessi e di essere 
ricevuti a palazzo o nelle ville patrizie con tutti gli onori del caso. 


In quei giorni Grano essendo escluso da quel banchetto, non uscì più di casa 
e Farro che più di una volta si era avvicinato per incontrarlo, casualmente, 
ne soffrì, restandoci male. 


“Perché non usciva quello stupido! Si nascondeva forse per fargli dispetto? 
Sono contento che non l’abbiano preso. Io sono più importante di lui.” 
finiva con questo pensiero negativo, per reprimere il dolore che la 
mancanza della compagnia del suo amico gli procurava. 


La sua famiglia si dava da fare producendo sempre più chicchi che 
all’occorrenza sarebbero stati pronti per la consegna e le cose in casa Farro 
andavano a gonfie vele. 


Ma Farro era distratto da altri pensieri e a volte il suo sguardo strafottente 
cambiava espressione diventando triste. 


Grano non si faceva vedere ed egli non ce la faceva più a sopportare la sua 
mancanza. Avevano sempre giocato insieme e ora gli mancava la sua 
compagnia. Possibile che fosse geloso per il suo successo e le sue 
conquiste? Egli si riteneva più intelligente del suo amico e in più era 
convinto di avere migliori qualità di lui. Specialmente nel profumo e nella 
fragranza, quando era lievitato, e nella morbidezza e nel gusto. Non c’era 
paragone! Vuoi mettere un pane di Farro con uno di grano! Roba da 
Imperatori! Cosa voleva lui, soffiargli il posto? Questo non glielo poteva 
permettere. 


Farro aveva cominciato a frequentare le cucine di palazzo e i cuochi lo 
utilizzavano per preparare belle e saporite pagnotte che, assaggiavano, essi 
stessi, per arrivare al massimo del gusto e della perfezione. Il semino 
saltellava da una pagnotta all’altra ritenendosi soddisfatto. Era fiero di sé 
stesso e dei successi ottenuti. Ma aveva nostalgia del suo piccolo amico ed 
era triste. 


Avrebbe potuto andare a trovarlo oppure parlare con i cuochi affinché lo 
prendessero per fare del pagnotte buone e diverse, sapeva che il pane di 
grano era ottimo, lo aveva mangiato anche lui, niente da dire, ma la paura 
che Grano, una volta entrato, gli prendesse il posto, gli faceva passare tutte 
le sue buone intenzioni. 


Quella sera quando tornò a casa sua madre gli disse che Grano si era 
ammalato e che aveva la febbre, colpito nel profondo, si precipitò a 
trovarlo. 


Grano era a letto e appena lo vide scoppiò a piangere. “Mmm...mmmm... 
sig...Sig...” 


“Cosa fai piagnucoli come le femminucce?” Hai la febbre? Perché tè 
venuta?” 


“Perché non mi hai preso con te. Volevo venire anch’io al banchetto, e te 
non mi hai presentato a nessuno. Dimmi che non mi vuoi più bene, e che 
non mi sei più amico.” 


“Non è vero” disse il semino colpito dalle sue parole, intuendo che il suo 
amico voleva entrare a far parte delle pagnotte del banchetto. 


“Non cercano prodotti nuovi, gli basto io che sono il migliore di tutti.” 
AI piccolo Grano salì la febbre e disse: 


“Perché non mi hanno provato! Cosa ne sai tu di quello che direbbero dopo 
aver assaggiato un pezzo di pane con me dentro? Non puoi immaginare la 
sua bontà, se non la provi.” 


Farro restò stupito della sua sicurezza e disse con curiosità: 


“Chi te l’ha detto?” 
“La mia mamma che mi ha assaggiato.” 
“Tu credi di essere più buono di me?” 


“Si! si! disse tutto d’un fiato” come se partecipasse a una gara. 
L'altro, sentendo il suo primo posto vacillare, si innervosì. 

“Dormi che è meglio”. Fece per andarsene, al che Grano disse: 
“Intanto muori anche tu”. 

AI culmine della sopportazione Farro si allontanò sbattendo la porta. 
Ha detto che morirò anch’io, pensò. “Che stupido! ”. 


Farro aspettava il banchetto con ansia. In quei giorni non aveva più visto 
Grano ed era nervoso. Chissà se era guarito e se gli era passata la febbre? 
Lo chiese a sua madre e questa gli disse che era peggiorato. Allora pensò 
che quando gli aveva detto: “ Intanto muori anche tu” era forse perché 
sentiva che stava andandosene. Quel pensiero gli fece male e 
improvvisamente, tutti insieme, gli vennero i rimorsi, per averlo sempre 
trattato male e sottomesso alla sua volontà, e per non aver parlato di lui ai 
fornai dell’imperatore, per farlo entrare nel pane. 


Andò a trovarlo con questi pensieri nel cuore. Grano era dimagrito e 
pallido, quasi trasparente. Quando lo vide i suoi occhi ebbero un sussulto. 


“Oooh cerca di guarire eh !” Non vorrai mica peggiorare?” Non ebbe il 
coraggio di pronunciare la parola morire. 


Grano aveva un faccino smunto, era come un bambino piccolissimo e gli 
fece tanta pena, ma poi pensando ai giorni precedenti quando gli aveva 
detto quella brutta frase lo attaccò. 


“L’altro giorno mi hai detto che morirò anch’io! Mi vuoi vedere morto? 
Perché tanta cattiveria? allora non è vero che sei mio amico. ‘“ 


“Ti ho detto quelle parole perché avevo paura di perderti, durante il 
banchetto gli invitati mangeranno tante pagnotte con te dentro e tu morirai.” 


“Ma cosa dici ! Io non morirò mai perché finché esisterà il mondo io 
rinascerò sempre e la gente continuerà a richiedere il pane di farro e io sarò 
immortale.” 


Grano era confuso, non capiva cosa volesse dire il suo amico. 

“Ma sarà un altro farro e tu non ci sarai più.” “Tu non puoi capire perché sei 
piccolo e poco sviluppato” intendendo intellettualmente. 

“E poi non morire eh, devi guarire.” 


Grano non aveva capito un bel niente sul fatto che gli aveva appena detto 
che sarebbe stato sempre lui. Ma come poteva essere lui se la gente se lo 
mangiava? Il discorso era troppo lungo e difficile da capire e bisognava 
affrontarlo, però non se la sentiva di farlo ora che era malato. 


“Se mi porti con te non muoio più”. I suoi occhi erano supplichevoli. 
“Adesso vado a lavorare, poi ci vediamo. Ciao.” Se ne andò lasciando il 
piccolo Grano smarrito e sconcertato. 


Venne il giorno del banchetto e Farro si presentò alla villa, vestito di tutto 
punto e ben pettinato. I cuochi lo accolsero con entusiasmo ed egli si sentì 
importante. 

C'era un gran trambusto in cucina e gli inservienti andavano e venivano 
scattando agli ordini del capo cuoco. 


Chi portava pezzi di carne, chi porgeva spezie e agrumi, chi versava l’olio 
nelle padelle, tutto era organizzato come previsto. Il fornaio di palazzo si 
fece portare un sacco di Farro ridotto a farina, e il semino Farro, che non 
stava più nella pelle per la voglia di partecipare, saltò nella mano dell’uomo 


che lo mischiò con la farina già pronta. Egli si sentiva bene ed era contento 
di essere utilizzato in quel modo e in un banchetto così importante. Lavorò 
per ore e impastato dalle mani abili del fornaio provò un senso felicità. 
Specialmente quando l’uomo, dopo aver impastato sentirne soddisfazione 
che lo portarono alle stelle. 


“Mai sentito un pane così buono, viva il farro! Sei buono, buonissimo!!!” 


Dopo essere stato dentro il forno e uscito cotto al punto giusto il semino 
attendeva impazientemente di essere servito all’imperatore e ai suoi ospiti. 
Dall’interno di una pagnotta volle assaggiare egli stesso il gusto e 
apprezzata la sua bontà, disse fra sé: “ “Sono il migliore, l’unico”. In quel 
mentre le venne in mente il suo amico Grano, povero e malato e il suo 
animo piombò in una profonda malinconia. Fino a quel momento non ci 
aveva pensato minimamente di il tutto, e assaggiato un boccone, per 


il gusto, esplose in esclamazioni di presentarlo a palazzo, la paura che gli 
soffiasse il posto era grande, ma ora era preso dai rimorsi e, in preda a un 
incontenibile dispiacere saltò fuori dalla pagnotta correndo a perdifiato 
verso l’uscita del palazzo imperiale, per andare a trovare il suo piccolo 
amico. 


Guadagnata la porta si fermò di stucco rimanendo pietrificato. Un 
immagine dolorosa apparse ai suoi occhi. Grano giaceva raggomitolato e 
infreddolito lì per terra e vedendolo egli sentì dentro di sé una pietà 
sconfinata per il suo caro amico a cui voleva tanto bene. Dopo il primo 
momento di dolore gli corse accanto e invaso da pietà lo raccolse fra le 
braccia consolandolo. 


“Non aver paura, adesso ti porto al caldo ed entrerai nel forno con me, 
vedrai che dentro le pagnotte ti sentirai meglio. 


Grano gli buttò le braccia al collo e in segno di gratitudine lo ringraziò 
piangendo: 

“To voglio stare sempre con te, ed essere mescolato nella farina ed entrare 
nel forno insieme a te...” Il piccolo semino non aveva più voce, ma i suoi 
occhi febbricitanti ardevano di un luccichio pieno di felicità. 


Cercando di passare inosservato il semino Farro arrivò in cucina e siccome 
era molto stimato convinse il fornaio ad inserire Grano nella farina e il pane 
che ne uscì fu talmente buono che tutti gli invitati del banchetto e 
l’imperatore in persona lo mangiarono entusiasti chiedendone ancora. 


Farro e Grano saltavano da una pagnotta e l’altra abbracciandosi e cantando 
e quando finirono nella bocca dell’imperatore fecero di tutto per 
conquistare il suo palato. 


Apprezzata la leggerezza e la bontà della farina l’imperatore che aveva il 
palato fine diede l’ordine che non mancassero mai in cucina il farro e il 
grano dicendo che era molto soddisfatto di quel pane e che di più buono 
non c’era nel mondo. 


I due semini Farro e Grano si abbracciarono entusiasti, e più tardi, quando 
ebbero finito il lavoro, si diressero verso casa pensando che si volevano 
bene e che la loro amicizia era molto bella e che in questa ultima occasione 
si era rafforzata e consolidata per sempre. 


FARRO MENÙ 


RICETTE 


TORTA SALATA DI FARRO 
Ingredienti per 4 persone: 


250 gr di farro spezzato;200 gr di ricotta fresca; 3 uova; 3 cucchiai da 
minestra di formaggio grattugiato; un mazzetto di prezzemolo; una noce 
moscata; sale, pepe, olio, pane grattato. 


Ricetta: 


Tenere in ammollo il farro, poi è necessario lessarlo fino a cottura ultimata. 
Tritarlo, poi, fino ad ottenere una specie di purè, aggiungere sale, pepe, 
noce moscata, le tre uova intere, un battuto di prezzemolo, il formaggio 
grattugiato e la ricotta. Mescolare e amalgamare per bene tutto il composto; 
ungere una teglia con olio e spolverarla con pane grattato, poi versarvi il 
composto. Mettere nel forno molto caldo per circa un’ora e quando sarà 
cotto, toglierlo dalla teglia e metterlo su un piatto da portata, servirlo in 
tavola. 

VERDURATA DI FARRO 


Ingredienti per 4 persone: 


50 gr di farro;4 zucchine;4 carote;4 pezzi di zucca; 
100 gr di fagiolini verdi; 200 gr di fave fresche, altre verdure a piacere; 100 
gr di pancetta;3 spicchi d’aglio; olio, sale e peperoncino. 


Ricetta: 


Versare in un recipiente il farro in chicchi, lessarlo, poi farlo riposare per 
almeno un’ora nella sua acqua di cottura. Tagliare a dadini tutte le verdure e 
lessarle in acqua salata, al termine scolarle e unirle al farro, anch’esso cotto 
e scolato. 


In un tegame a parte soffriggere lentamente quattro cucchiai da minestra di 
olio, pancetta a pezzetti, l’aglio schiacciato e il peperoncino a piacere, con 
un cucchiaio d’acqua. Quando sarà pronto il soffritto, condirci il farro e le 

verdure ancora calde. Mescolare con cura e servire in tavola. 


PAPPA DI FARRO E CECI 
Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di farro in chicchi; 200 gr di ceci secchi; una cipolla; 4 foglie di 
lauro; olio, sale e pepe. 
Ricetta: 


Ammollare i ceci in acqua per almeno otto ore. Poi sciacquarli e metterli a 
cuocere a fuoco lento in una pentola con acqua e sale, qualche grano di 
pepe e le foglie di lauro. Intanto preparare un tritato di cipolle in una 
pentola di coccio, farle rosolare in olio d’oliva. Quando la cipolla prenderà 
colore aggiungere i ceci e il farro pulito e precedentemente ammollato in 
acqua. Fare in modo che sia i ceci che il farro siano coperti durante la 
cottura da acqua abbondante per almeno due ore. Mescolare spesso, fino ad 
ottenere una zuppa densa, farla poi raffreddare e servirla tiepida, con un po” 
d’olio crudo. Nel caso in cui la zuppa fosse troppo densa, aggiungere un po’ 
d’acqua calda, meglio se si aggiunge del brodo. 


MINESTRA DI FARRO E FAVE 
Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di farro in chicchi; 300 gr di fave fresche; 2 spicchi d’aglio; garum; 
15 gr di rosmarino; 15 gr di salvia; peperoncino a piacere; olio d’oliva, sale, 
pepe. 


Ricetta: 


Lessare le fave fresche, con salvia e aglio. In una padella soffriggere tre 
cucchiai d’olio d’oliva, con aglio schiacciato e rosmarino e peperoncino. 
Scolare il soffritto, successivamente in una pentola mettere le fave lessate, 
con acqua della loro cottura. Salare e pepare a piacere. Portare ad 
ebollizione e aggiungere il farro, in precedenza ammollato e se serve, acqua 


calda e garum. Fare cuocere e servire tiepida, dopo averla fatta riposare per 
un'ora con un po’ d’olio. 


POLTA DI FARRO - PULS 
Ingredienti per 4 persone: 


300 gr di farina di farro; 150 gr di fave; 3 cipolle; fette di pane abbrustolito; 
sale, pepe, peperoncino, olio d’oliva. 


Ricetta: 


In una pentola portare ad ebollizione dell’acqua salata, aggiungere la farina 
di farro poco alla volta, mescolando continuamente fino alla completa 
cottura. In precedenza lessare le fave sbucciate e le cipolle che verranno 
aggiunte alla polta di farro, facendole amalgamare completamente. A fine 
cottura condire con olio d’oliva e peperoncino, in alternativa con pepe e 
servire in tavola. 

POLPETTONE DI FARRO 


Ingredienti per 4 persone: 


150 gr di farro in chicchi o macinato;200 gr di carne di manzo macinata; 250 
gr di latte;4 cucchiai di olio d’oliva; una lucanica; prezzemolo; 2 cucchiai 
grattugiato; un po’ di pane sbriciolato; uno spicchio d’aglio; mollica di 
pane; sale e pepe. 


Ricetta: 


Soffriggere nell’olio il pane grattugiato fino a colorarlo. In tanto preparare 
in un recipiente il farro, in precedenza ammollato e sgocciolato, la carne 
macinata, la lucanica schiacciata, le uova intere, il formaggio grattugiato, 
l’aglio schiacciato, il battuto di prezzemolo, la mollica di pane. Salare il 
tutto e mescolando amalgamare per bene l’impasto, fino a renderlo 
omogeneo. A questo punto aggiungere anche il soffritto di pane nell’olio. 
Mescolare ancora e poi versare tutto il composto in una teglia oliata. 
Cuocere in forno caldo per circa un’ora; a fine cottura farlo raffreddare fino 
a diventare tiepido, poi metterlo su un piatto da portata, tagliare delle 
piccole fette accompagnate da fettine di pane bruscato. 


E°’ preferibile consumarlo con contorno di legumi o di verdure cotte a 
piacere. 
2 uova; un mazzetto do da minestra di formaggio 


BUDINO DI FARRO E BALLOTTE (castagne) Ingredienti per 4 persone: 


150 gr di farro in chicchi; 200 gr di castagne lessate e pelate;75 gr di miele; 
50 gr di uva sultanina; olio, un litro di latte; un bicchiere di vino passito; 
pane grattugiato; sale. 


Ricetta: 


In una casseruola mettere il farro, le castagne, il sale, il latte e il miele. Fare 
cuocere lentamente il tutto, sempre mescolando con cura, fino a che il latte 
non sia quasi del tutto assorbito. Al termine aggiungere olio e l’uva 
sultanina (passa) e il vino passito. Continuare a mescolare con cura fino a 
che gli ingredienti non siano del tutto amalgamati. A questo punto versare il 
composto in una teglia, oliata e spolverata con pane grattugiato; metterla 
nel forno per terminare la cottura. Farla poi raffreddare e servirla in tavola. 


DOLCE DI FARRO E RICOTTA 
Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di farro in chicchi;100 gr di farina di farro;2 litri di latte; 4 uova;3 
cucchiai di miele;150 gr di uva passa; 1 buccia di limone grattato;200 gr di 
ricotta di pecora; un bicchiere di vino liquoroso; una stecca di cannella; un 
pizzico di sale. 


Ricetta: 


Cuocere il farro lentamente nel latte col miele, la cannella mescolando di 
frequente fino alla cottura. Se il composto fosse troppo denso, aggiungere 
altro latte caldo. In una terrina intanto sbattere i rossi d’uovo, con farina di 
farro, la ricotta, l’uva passita, la buccia del limone grattato, il vino liquoroso 
e il sale. Mescolare per bene finché il composto non sia completamente 
omogeneo. A questo punto unire il farro cotto, mescolando per ottenere 
ancora una volta un impasto amalgamato. Aggiungere le chiare d’uovo, già 
montate a neve, anche in questo caso mescolando fino ad amalgamarle 


completamente. Mettere l’impasto in una teglia unta e infornare per 40 
minuti, poi servire in tavola. 


FARRO ALLA CREMA DI FAVE E ZUCCHINE Ingredienti per 4 
persone: 


200 gr di farro; una cipolla; garum; 3 zucchine fresche; 500 gr di fave 
fresche; una rapa rossa; olio, sale, peperoncino, vino bianco. 
Ricetta: 


Soffriggere la cipolla in olio abbondante, insieme ad una rapa rossa tagliata 
a pezzettini; fare cuocere lentamente con un po’ di sale e di peperoncino, 
fino ad ottenere una salsa. Schiacciare le fave lessate precedentemente, e 
aggiungerle al soffritto, insieme ad un po’ d’acqua di cottura. Portare il tutto 
ad ebollizione, eventualmente aggiungendo altra acqua se necessario. 
Stemperare con garum e vino bianco. Aggiungere lentamente, aggiunta di 
altra acqua calda, se il composto risultasse troppo denso. Dopo un’ora di 
cottura, unire anche le zucchine tagliate a rondelle. Si otterrà una minestra 
molto gradevole, se servita tiepida dopo averla fatta riposare. 

poi il farro e cuocerlo di nuovo sempre mescolando, con eventuale 


FARRO 


MENÙ INEDITO N. 2 

1) UOVA SODE ALLA MANIERA D’APICIO 2) 
MINESTRA DI FARRO E FAVE 3) VITELLONE 
LESSATO IN SALSA DI FRUTTA SECCA 4) 
PISELLI INDIANI 5) PANE LIEVITATO 6) 
VINO AL MIELE (VINUM MULSUM) 


VINO MENÙ 


IL VINO DEI ROMANI 


Nei primi anni dell’ Impero Romano, la vite era ormai ampiamente diffusa e 
coltivata in tutta la Penisola, al punto che l’imperatore Domiziano nel 90 d. 
c. emanò un editto che imponeva di distruggere la metà delle vigne e 
vietava di impiantarne altre nuove per combattere la sovra produzione. 


Nonostante ciò, i vini utilizzati dai Romani erano ancora per la maggior 
parte grossolani, mentre i migliori venivano importati dalla Grecia. 


Il vino che bevevano i nostri progenitori era molto diverso da quello che 
beviamo oggi. Infatti essi andavano pazzi per il vino a lungo invecchiato; ad 
esempio, il FALERNO non si poteva bere prima dei dieci anni e, sembra, 
restasse ottimo fino ai trenta; e ancora, i vini di Sorrento non si potevano 
bere prima dei venticinque anni. 


Per invecchiare i vini si usavano delle anfore, aiutandosi col fumo, il calore 
e rudimentali sistemi di pastorizzazione. 


Il risultato era che essi bevevano un vino denso, amaro, eccessivamente 
alcolico, poiché stravecchio. La soluzione quindi appare logica, il vino 
doveva essere annacquato, con acqua fredda o calda, ma anche con la neve, 
mentre il vino puro (il MERUM) era riservato agli Dei. 


La proporzione dell’annacquamento era questa: una parte di vino, per tre 
parti d’acqua. 


I Romani comunque usavano moltissimo anche i “tagli” tra vini diversi; per 
esempio, univano un dolce vino greco di Chio, per mitigare l’asprezza del 
vino Falemo. 


Naturalmente la bevanda che preferivano era il “VINUM MULSUM”, cioè 
una miscela di vino e miele che come spesso chiariremo nel corso del testo, 


fungeva da aperitivo, in quanto apriva tutti i banchetti più o meno sontuosi 
di tutte le famiglie romane. 


Moltissimi autori della letteratura latina, si sono occupati del vino. 


Non staremo qui ad elencarli tutti, rimandando il lettore direttamente a 
riscoprire l’importanza della letteratura latina. Per mera curiosità, possiamo 
affermare che il vino era uno degli elementi più importanti nella vita degli 
antichi Romani. 


Addirittura, Plinio elenca più di duecento bevande a base di vino utilizzate 
dalle persone. 

Sappiamo che in tutte le città dell’ Impero Romano, esistevano le 
“MENSAE VINARIAFE”, cioè le vendite di vino al minuto; le 
“TABERNAE VINARIAE”, cioè le botteghe di vino; e infine i 
“THERMOPOLIUM?” locali dove i “DEGUSTATORES” servivano agli 
avventori i vari tipi di vino. 


E così, poiché questa bevanda era presente in parecchie occasioni di vita per 
il popolo Romano, col tempo acquistò anche un carattere sacro, carattere 
che si è conservato nella religione cristiana, vedi l’uso del vino durante la 
messa. 


Ber vino era salvaguardato dalla legge, infatti gli uomini non potevano 
berlo prima dei trenta anni, mentre alle donne era del tutto proibito. I 
Romani, infatti, si erano inventati una prova, chiamata “IUS OSCULI”, 
cioè il diritto del bacio alla propria moglie sulla bocca, che permetteva al 
marito di scoprire se la donna aveva rispettato questa regola. 


Infine possiamo affermare con certezza che i romani conoscevano sia il 
vino bianco, non secco, sia quello rosso che essi chiamavano nero, e che 
spesso usavano il vino nelle numerose ricette gastronomiche che ci sono 
pervenute, come un ingrediente molto importante e spesso decisivo per 
migliorare i sapori delle differenti pietanze, 


VINUM MULSUM ROSATUM 


Giulia aveva il sole negli occhi mentre trascorreva le ore più belle in un 
campo di fiori. 

I fiori erano di vari colori e lei li sfiorava con estrema delicatezza, come 
gemme preziose da non scalfire. 


Per ognuno di essi provava un sentimento diverso, le viole la intenerivano, 
le margherite eccitavano la sua fantasia per il desiderio che poteva 
esprimere quando strappava uno dopo l’altro i loro petali. I ciclamini la 
inebriavano con il loro profumo intenso, e i papaveri la turbavano con il 
loro rosso acceso, forte e seducente. E le rose, amava le rose innanzi tutto, 
così delicate e belle, e dolci da baciare. Il suo cuore traboccava sensibilità e 
amore. 


Aveva sette anni e suo nonno gestiva un thermopolium, una odierna osteria, 
dove si poteva bere il peggior vino della città, e al minor costo. Lei ci 
andava spesso a trovarlo e si divertiva a spostare le anfore e a sistemarle 
diversamente creando nuove linee e disegni. Aiutava con piacere il nonno 
ad asciugare le coppe che egli lavava. 


Era una ragazzina snella e taciturna, non parlava mai. Si limitava solo a 
sorridere e quando era entusiasta di qualche cosa i suoi occhi parlavano per 
lei. 

I clienti abituali erano per lo più semplici e rozzi, di tanto in tanto capitava 
uno straniero che mostrava un fare diverso, magari più emancipato. 


Fra tutti quanti, si distingueva Erode, un nulla facente che girava intorno ai 
clienti per elemosinare un bicchiere di vino. Gli uomini del posto ormai lo 
conoscevano e lo trattavano con benevolenza. Egli si prendeva tutte le 
confidenze con loro, ma non essendo cattivo o maligno, lo tolleravano. 


Quando si sedeva al tavolo Giulia, dopo il consenso del nonno, gli portava 
il bicchiere di vino posandolo titubante davanti a lui. E lo guardava con i 
occhi curiosi, con l’incertezza di sedersi o no al suo tavolo. 


L’uomo così grande e vestito con un mantello marrone, la incuriosiva, e gli 
sembrava un personaggio delle fiabe, provando una viva simpatia per lui. 


“Siediti qui davanti a me, che mi faccio questo goccetto”. le disse il 
bevitore accanito, sorridendole. 


La bambina guardò il nonno e avendo il suo tacito consenso, sedette 
premurosamente davanti a lui contenta ed eccitata come se volesse fargli 
tante domande e sapere da lui tante cose. Se gli piaceva quel vino cattivo e 
perché lo beveva, oppure: perché era così nero e con che cosa lo facevano? 
I suoi occhi erano una fiamma accesa e palpitante, come la vita che voleva 
esplodere in lei. 


Erode aveva gli occhi sottili e quando beveva il vino gli si offuscava la 
mente. 


“Tu non sai cosa sia il vino bambina mia, sei troppo piccola e ancora non lo 
hai assaggiato. Ma quando sarai grande capirai il suo valore e la sua bontà.” 


La bambina scosse la testa indicando con il dito il suo vino. Era come se gli 
dicesse: 
“No no, il vino che stai bevendo non è buono! Io non lo berrò mai!” 


Quello, che ormai parlava da solo, non ascoltò le sue parole e rispose di 
conseguenza apprezzando il vino per quello che era. 


“ Bè’ hai ragione, non è tanto buono, ma io senza non posso stare. Bevo 
quel che mi offrono.” 


La bambina capì il suo messaggio e si allontanò pensando che quell’uomo 
le faceva tenerezza perché, essendo povero e senza denaro, non avrebbe mai 
potuto bere un bicchiere di vino buono. Lei che amava i fiori e sapeva 
apprezzare i loro profumi, classificandoli come; acerbo, amaro, agrodolce, 
gustoso e così via... pensava che fosse la stessa cosa con il vino. 

Un giorno Erode si presentò piagnucolando all’osteria e Giulia come di 
consueto gli servì il vino offerto da un cliente. Erode si lamentava perché 
non aveva più una famiglia e una casa dove ripararsi, sua moglie lo aveva 
cacciato perché ritornava a tarda notte e sempre ubriaco. Anche i suoi figli 


lo avevano allontanato e lui si sentiva solo e abbandonato. Giulia ebbe pietà 
di lui e il suo cuore soffriva per l’impossibilità di aiutarlo. Lei era piccola e 
non poteva far niente. 


Fece delle richieste al nonno gesticolando, ma il vecchio le rispose di non 
impicciarsi in cose da grandi. 


Un giorno avventurandosi tra i campi, la bambina capitò in un terreno dove 
vi erano dei filari di vite con dei grossi grappoli di uva rossa bella e matura, 
pronta da mangiare e Giulia facendo forza su se stessa, ne strappò due 
grappoli e scappò via di corsa. Sapeva di aver fatto qualcosa di sbagliato, 
ma il pensiero che aveva in mente era più forte. 


Corse all’osteria con un grappolo nel fagottino che aveva con sé e lo offrì al 
suo amico, gran bevitore. L’uomo restò sorpreso del suo gesto ma non 
mostrò molta soddisfazione. 


Giulia ci restò male, il nonno le aveva detto che il vino si faceva con l’uva e 
si chiedeva perché egli non fosse contento. Lo guardò dritto negli occhi 
interrogandolo direttamente. L’uomo non capiva perché la bambina se la 
fosse presa in quel modo, e lasciò il grappolo sul tavolo, bevendo con 
voluttà il vino dell’oste. 


Triste e delusa la bambina rientrò a casa con il grappolo d’uva nel fagottino, 
e arrabbiata lo gettò sul tavolo. 


Gli acini dell’uva si frantumarono e un liquido rosso come il sangue 
macchiò il tavolo. Preoccupata di aver provocato un danno asciugò 
premurosamente il piano del tavolo lavandolo con un panno bagnato che 
risciacquò più volte per non essere rimproverata dai suoi genitori quando 
tornavano dal lavoro. 


Poi prese una scodella e vi pose gli acini restanti e con un mestolo li 
schiacciò tutti. 


Il liquido rosso colò nella ciotola e lei fu colta da una grande emozione. 
Aveva capito che il vino si faceva così, schiacciando gli acini e conservando 
il liquido che veniva fuori da essi. 


Il giorno dopo all’ora di pranzo si presentò all’osteria e il nonno che le 
voleva un gran bene, la fece sedere al tavolo di Erode, il grande bevitore, 
per farle mangiare una scodella di minestra, di ceci preparata da lui, e che 
offrì anche al pover uomo. 

Giulia mangiò con entusiasmo e appetito la minestra osservando il bevitore 
con ansia. Vedendolo mangiare si rincuorò pensando che almeno per quel 
giorno aveva un po’ di cibo in corpo, poiché gli faceva una grande pena. 


Lui le raccontò ancora di sua moglie e dei suoi figlioli che lo avevano 
cacciato di casa e che anche la sera prima quando si era ripresentato da loro, 
appena lo avevano visto, gli avevano detto in coro: 


“Vattene ubriacone, non ti vogliamo più vedere, e non tornare mai più!” 


Disse alla bambina che aveva dormito vicino a un fosso e che faceva ancora 
freddo, poi, guardandola con occhi disperati si mise a singhiozzare: 


“Aiutami, non so più cosa fare.” 


La piccola che non aveva ancora finito di mangiare la zuppa di ceci, prese 
la sua scodella e gliela porse con spontaneità. 


Erode la trangugiò rapidamente, cercando con gli occhi qualcosa da bere. 
La bambina spinta da pietà fece dei cenni a un uomo che conosceva Erode e 
si avvicinò al nonno spiegando la situazione. Poi tornò di corsa dal suo 
vecchio amico presentandogli il bicchiere pieno. Lui si alzò di colpo e preso 
da riconoscenza l’abbracciò. 

La ragazzina vedendolo felice e contento si emozionò e la sera quando fu a 
casa raccontò tutto a sua madre, esprimendosi con grandi gesti e suoni 
gutturali. 


La donna che era stanca e provata dal lavoro della giornata, le disse di non 
andargli dietro perché quell’uomo beveva e poteva diventare cattivo. Giulia 
non le dette ascolto perché sapeva che Erode era un brav’uomo, ma molto 
sfortunato. 


“Mangia! questo miele è del nostro padrone, senti quanto è buono.” 


Giulia era la prima volta che mangiava il miele e quel sapore dolce e buono 
la entusiasmò. 
“Dammene ancora un po’, ne voglio ancora!” 


“Bella mia, magari ce ne fosse ancora. Il padrone ce ne ha dato un po” 
perché dobbiamo lavorare da lui, dove ci sono le api.” 


La bambina si rammaricò delusa di non poter averne ancora, ma prima di 
dormire immaginò Erode solo in strada al freddo, ai margini del fosso. 
Restò con gli occhi aperti pensando di escogitare qualcosa per aiutarlo. 


Il giorno dopo andò in giro per il paese cercando di rintracciarlo, ma 
sfortunatamente non lo trovò. Restò a lungo nel campo di fiori e prima di 
andare a casa ne colse un mazzetto da mettere in un vaso. 


Quel pomeriggio si presentò di corsa alla locanda e dopo aver salutato e 
baciato il nonno, vide Erode piangente al solito tavolo con il bicchiere 
vuoto e gli andò vicino. Lo abbracciò spontaneamente con l’istinto dei 
bambini e visto che all’interno non c’era nessun cliente che potesse offrigli 
un bicchiere di vino fu presa da pietà. Slegò i lacci del suo fagottino e come 
in possesso di una cosa molto preziosa tirò fuori un piccolo contenitore con 
dentro il liquido color sangue che aveva ottenuto dagli acini frantumati, poi 
col cuore pieno di sentimento lo mise davanti all’uomo che appena lo vide 
lo afferrò bevendolo tutto in un volta. Lui rimase assorto, confuso e in 
silenzio come se cercasse di capire cos’era successo. Il vino che aveva 
bevuto in quell’istante era buono e non c’era paragone con la porcheria che 
beveva tutti i giorni. 


Chiese alla bambina dove l’avesse preso e lei divertita ed eccitata scappò 
via senza rispondere. Più tardi gli fece dei gesti e l’uomo che ormai la 
conosceva bene capì al volo ciò che voleva. Felice e radiosa col sole negli 
occhi lo condusse fino al campo di fiori e gli fece capire che poteva dormire 
riparato sotto il grande albero. 

L’uomo ascoltò i suoi consigli e rimase lì fino a quando la bambina si 
allontanò con un nuovo mazzetto di fiori da portare a casa. 


Il giorno dopo, proseguendo le azioni dei giorni precedenti gli portò un 
pezzo di pane e un nuovo bicchiere di liquido rosso che lui tracannò tutto in 


un colpo, poiché nel contenitore ne era rimasto ancora un po’, Giulia con 
fare giocoso e dispettoso, gettò dentro al liquido dei petali di rose appena 
strappati e anche un residuo di miele rubato a sua madre, facendogli il gesto 
di mescolare bene. 


Giulia era muta fin dalla nascita e viveva la sua condizione naturalmente, 
felice di stare con il nonno quando i suoi genitori andavano a lavorare, e di 
giocare nel campo dei fiori e soprattutto di parlare con Erode che sapeva 
capirla ed ascoltarla. Tra loro c’era una particolare affinità di suoni, di 
profumi e di odori, entrambi ne riconoscevano l’essenza e la fragranza. La 
piccola muta aveva capito attraverso la sua conoscenza che il profumo dei 
fiori mescolati alle dolci e aromatiche uve avrebbero dato vita ad una 
essenza profumata liquida e corposa, che la sua vivida fantasia denominò 
col nome di: “Vino al miele e alle rose”. 


Il nonno di Giulia, venuto a conoscenza dell’esperimento ideato da sua 
nipote produsse egli stesso il vino e progredendo presto negli affari ottenne 
molto successo con i clienti che ordinavano soprattutto quel tipo di vino, 
apprezzandolo. 


La bambina chiese il permesso ai suoi genitori di ospitare Erode, il grande 
bevitore, nella loro stalla, e di giorno i due stavano spesso insieme a giocare 
tra i fiori e a lavorare nell’osteria del nonno, che in breve tempo divenne 
molto nota per la qualità dei suoi vini. La simpatia che Giulia ed Erode il 
grande bevitore, si erano conquistati grazie alla loro esperienza e 
conoscenza dei profumi dei fiori e degli aromi dei vini, fu determinante, 
come la scelta dell’uva e i tempi della sua maturazione, per produrre un 
vino molto pregiato, al miele e alle rose, che diventerà il più consumato da 
tutto il popolo Romano. 


VINO MENÙ 


RICETTE 


VINO AL MIELE (Vinum Mulsum) 
Ingredienti: 
un litro di vino bianco; 150 gr di miele ai fiori. Ricetta: 


Mettere il vino in una pentola e portarlo ad ebollizione lentamente, poi 
aggiungere il miele. Durante la bollitura che non deve superare i quindici 
minuti, è necessario togliere la schiuma, mescolando di tanto in tanto. 
Togliere poi la pentola dal fuoco, lasciarla raffreddare, poi versarla in una 
brocca da portata e servirla in tavola. 


Gli antichi Romani lo usavano come aperitivo per aprire ogni banchetto. 


VINO AL MIELE E ROSE 
Ingredienti: 


1 litro di vino bianco secco;150 gr di miele di fiori; estratto di rose. 
Ricetta: 


Versare il vino bianco in una pentola e portarlo ad ebollizione, aggiungere il 
miele e l’estratto di rose. Riportare ad ebollizione, togliendo la schiuma, per 
non più di quindici minuti. Al termine, filtrare il liquido ottenuto, farlo 
raffreddare e portarlo in tavola per aprire anche in questo caso il banchetto e 
gustare per il sapore e il profumo un vero nettare degli Dei. 


ASSENZIO ROMANO 
Ingredienti: vino bianco; datteri; 4 gr di mastice (una specie di resina), 4 gr 
di nardo (pianta aromatizzata), 4 gr di costo ( pianta aromatizzata; 4 gr di 


zafferano; miele. 


Ricetta: 


Prendere del vino bianco e come per il vino alle spezie e miele, che 
vedremo più avanti, bisogna stemperarlo con i datteri, insieme a tre parti di 
mastice, una sorta di resina commestibile e delle foglie di nardo, pianta 
aromatizzata, aggiungere il costo in latino COSTUM, altra pianta 
aromatizzata dalla quale si estraeva un’essenza odorosa, e infine lo 
zafferano. Portare il tutto ad ebollizione aggiungendo il miele. Fare 
raffreddare il composto, passarlo e schiumarlo, poi servirlo a tavola avendo 
cura di aggiungere altro miele, se troppo amarognolo. In alcuni casi si 
aggiungevano altre erbe aromatiche che facevano bene allo stomaco. 


VINO MERAVIGLIOSO SPEZIATO 


Ingredienti. Un litro di vino bianco; tre litri di vino dolce; 500/1000 gr di 
miele; 80 gr di pepe; 5 gr di mastice; 4,5 gr di nardo; 4 gr di zafferano; 5 
datteri tritati e altri datteri a volontà. 


Ricetta: 


Mettere 500 gr di miele in un vaso, versare un litro di vino bianco, cuocere 
il tutto in modo che il vino evapori durante la cottura col miele, a fuoco 
lento, mescolando di tanto in tanto. Se dovesse bollire, aggiungere altro 
vino dolce o togliere la pentola dal fuoco. Quando si è raffreddato, 
rimetterlo sul fuoco e proseguire in questo modo per due o tre volte. Al 
termine bisogna schiumarlo, poi si aggiungono il pepe tritato, il mastice, le 
foglie di nardo, lo zafferano, i datteri tritati con tutto l’osso e gli altri datteri 
ammollati nel vino. Mescolare il tutto fino a che l’impasto diventi dolce. 
Aggiungere il resto del vino dolce, lasciare riposare il tutto, mescolare con 
cura e servire in tavola. 

VINO ALLA FRUTTA (Vinum Conditum) 


Ingredienti: 
vino rosso; frutta a piacere; miele. 
Ricetta: 


Pulire e lavare la frutta scelta, secondo i propri gusti, con attenzione. 
Tagliarla a dadini e metterla nel vino rosso. Lasciarla macerare per almeno 
ventiquattro ore; dopodiché il vino si deve filtrare per eliminare le impurità, 


poi si raggiungono la frutta e il miele. E’ necessario mescolare con 
particolare cura, poi si deve servire in tavola insieme al dolce. 


VINO AL MIELE CON SPEZIE 
Ingredienti: 


vino bianco; pepe; miele; spezie varie 8 come per il vino meraviglioso 
speziato) 
Ricetta: 


Per intraprendere un viaggio è necessario preparare un composto formato 
da pepe tritato e spezie. Deve poi essere messo in un contenitore con del 
miele in precedenza schiumato e mescolato con cura. Tale composto se ben 
amalgamato, deve essere conservato in un recipiente che si possa chiudere 
per poterlo portare con sé. Così ogni volta che si vuole, può venire unito a 
del vino che in questo modo prenderà un sapore particolarmente gradevole. 


VINO ALLE VIOLE 
Ingredienti: 


un litro di vino bianco secco; 150 gr di miele; estratto di viole, a piacere. 
Ricetta: 


Prendere il vino bianco secco, versarlo in una pentola col miele e l’estratto 
di viole. Cuocere il tutto per non più di quindici minuti. Al termine 
schiumarlo, lasciarlo riposare e raffreddare, poi servirlo a tavola per aprire 
il banchetto, in alternativa al vino alle rose. 


VINO PASSITO 
Ingredienti: 

Uva passa; mosto. 
Ricetta: 


La ricetta romana di Columella è certamente più lunga, in quanto 
bisognerebbe prendere dell’uva, facendola seccare al sole, e per far questo 
ci vogliono diverse settimane. 


Perciò, poiché nell’era moderna il tempo è importante, questa ricetta si può 
realizzare in tempi molto più brevi. 


Prendere degli acini d’uva passita già seccata al sole, metterli in un 
recipiente e coprirli col mosto completamente. Quando l’uva si sarà 
imbevuta per bene del mosto e apparirà gonfiata, sarà necessario passarla, 
raccogliendo tutto il liquido che è diventato vino passito, e scansando la 
poca polpa ottenuta: 


TRANCIO DI TONNO ALL’UVA 
Ingredienti per 4 persone: 


4 tranci di tonno; 3 cucchiai di olio d’oliva; 2 cipolle; un cucchiaio di 
farina; un bicchiere di vino rosso; pepe, cumino, un rametto di timo fresco, 
coriandolo; uvetta secca; un cucchiaio d’aceto; un cucchiaio di miele; 
garum. 


Tempo di cottura : mezz'ora. 
Ricetta: 


Prendere un trancio di tonno fresco, fare delle fette spesse; scaldare l’olio in 
una padella grande e dorare le fette fi tonno coperte da cipolla. Quando 
saranno dorate da tutte le parti, aggiungere la farina, mescolando con cura. 
Aggiungere poi il vino, il pepe, il cumino, il timo, il coriandolo, l’uvetta, 
l’aceto, il miele e il garum. Fare restringere un po’ la salsa finché il tonno 
non sarà ben cotto, alla fine servire ancora caldo. 


MAIALE IL SALSA DI VINO 
Ingredienti per 4 persone: 


600 gr di maiale a pezzi; olio; garum; vino bianco; vino passito;2 porri; 20 
gr di coriandolo; ligustico (sedano di montagna), cumino; origano; semi di 
sedano; silfio ( pianta aromatica che può essere sostituita dal timo); farina; 


pepe. 


Ricetta: 


Preparare e insaporire il maiale in una pentola, aggiungendo olio, garum, 
vino bianco e acqua insieme ad una manciata di porri e coriandolo. Intanto 
preparare pepe, ligustico, cumino, origano, semi di sedano, timo tutti tritati. 
Unire il garum e il grasso colato del maiale stesso, aggiungere vino passito, 
un po’ di farina per amalgamare il tutto. Mettere questa salsa sul maiale, e 
così preparato in una padella, aggiungere il pepe, facendolo cuocere per 
pochi minuti, poi servirlo in tavola. 


VINO 


MENÙ INEDITO N. 3 

1) TORTA SALATA DI FARRO 2) POLPETTE 
DI SQUILLE 3) MAIALE ALL’ORTOLANA 4) 
INSALATA DI COLUMELLA 5) 
TYROPATINAM 6) VINO ALLE VIOLE 


Rini, eee G 
ARETRNPIMIOORC GELO go) At LAI posts SA 


GARUM MENÙ 


CHE COS’ERA IL GARUM? 


Il garum era considerata una salsa, dal profumo molto forte, che gli antichi 
Romani usavano su tutto, minestre, verdure, secondi piatti, dolci. 


Marziale ci ha lasciato una ricetta per preparare questa salsa che non era 
gradevole all’odorato e al gusto ma era fantastica una volta messa nella 
pentola, come esaltatore di sapori. 


Da Marziale: “ si devono usare pesci grassi, come sardine e sgombri, a cui 
vanno aggiunti in proporzione di un terzo, le interiora di altri piccoli pesci. 
Utilizzare il contenitore più grande a disposizione, e riempire il fondo con 
uno strato di erbe aromatiche seccate e dal sapore forte come l’aneto, il 
coriandolo, il finocchio, il sedano, la menta, il pepe, lo zafferano e 
l’origano. Su questo strato di erbe mettere le interiora dei pesci e i piccoli 
pesci interi, mentre i pesci più grossi vanno tagliati a pezzi. Ricoprire il 
tutto di sale con uno spessore di due dita. 


Ripetere gli strati fino all’orlo del recipiente. Lasciare poi riposare per una 
settimana, senza toccare nulla, e una seconda settimana mescolando 
frequentemente. Alla fine si otterrà un liquido piuttosto denso che è appunto 
il garum che si conserverà a lungo.” 


Altra preparazione del garum: “Le interiora dei pesci devono essere messe 
in un recipiente, devono essere salate e messe a seccare. I pesci devono 
essere piccoli, triglie, acciughe, ecc. Devono essere salati e messi a 
macerare al sole, mescolando frequentemente. Quando si sono seccati 
bisogna immergerli in acqua salata, speso i Romani usavano l’acqua di 
mare, e lasciarli per un certo periodo di tempo, almeno quindici giorni. 
Quando il liquido inizia a colorarsi significa che si è formato il garum. “I 
Romani chiamavano “liquamen” il primo liquido raccolto, “garum” quello 
principale e “allec”i resti solidi dei pesci che restavano. 


Nell'antichità preparare il garum era costoso come preparare un profumo. 
Comunque esistevano vere e proprie fabbriche del garum che col tempo 
divennero famose, come quelle spagnole, a detta di Plinio il Vecchio, nella 
sua “Naturalis Historia”. 


In realtà parecchi autori antichi si sono occupati della salsa “garum”, da 
Apicio a Marziale, da Plinio il Vecchio a Columella, da Seneca a Petronio, 
per citarne solo alcuni. 


Poiché un grande numero di ricette che ci sono pervenute e che sono 
riportate anche su questo testo, avevano tra i loro ingredienti quasi sempre il 
garum, e poiché questa salsa per tantissimi anni, dopo la caduta dell’ Impero 
Romano, non è stata più prodotta, era necessario trovare una sostanza 
sostitutiva. 


Dopo una lunga ricerca, la scelta è caduta su due tipi di salse che avessero 
la stessa funzione; da una parte la “colatura di alici” nostrana; dall’altra il 
“NuocNam” di origine asiatica, sembravano avere le giuste caratteristiche 
per poter funzionare e per far sì che la realizzazione di tutte le ricette che 
comprendevano il garum, si potessero finalmente produrre, per avvicinarsi 
il più possibile ai sapori antichi. 


Studiando le funzioni di questa salsa e provando praticamente tutti i piatti 
nei quali compare, possiamo affermare con cognizione di causa che i nostri 
antenati erano geniali e che la loro gastronomia è stata e lo è ancora oggi 
una delle migliori al mondo e merita perciò di non scomparire ancora una 
volta, al contrario dovrebbe essere conosciuta da tutti come accadeva un 
tempo. 


ARCIBALDO 


Arcibaldo bello, biondo e tutto abbronzato sembrava il dio del sole. Figlio 
di pescivendoli se ne stava tutto il giorno a guardare il mare. Non per 
avvistare nuovi pesci da prendere con la rete, ma a scrutare il limite del 
mare che unisce il cielo. Egli voleva uscire dalla sua condizione di 
pescivendolo e sognava di diventare un giorno un marinaio e di solcare i 
mari con la sua imbarcazione. I sogni erano tanti, ma le possibilità poche. 


Un giorno, al porto approdò una imbarcazione straniera, e Arcibaldo tutto 
eccitato si precipitò a riceverla. Quando gettarono l’ancora e gli uomini 
dell’equipaggio iniziarono a scendere, si mescolò a loro per chiedere 
informazioni sul carico e che tipo di merce trasportassero. Gli uomini che 
incrociava non gli dettero importanza e lo scansarono senza rispondere alle 
sue domande. Mentre gli altri scendevano frettolosi e stanchi, lui salì con 
l’eccitazione e la curiosità in corpo. Voleva sapere quale fosse il loro 
prossimo viaggio per avere notizie sugli altri luoghi sconosciuti e quali 
fossero le città di mare e se c’era ricchezza da guadagnare e nuovi mestieri 
da fare. Infine disse ad un uomo abbastanza avanti con l’età se c’erano delle 
belle ragazze in giro perché un giorno forse dopo aver guadagnato un po’ di 
soldi avrebbe preso moglie. Questi gli rispose che il mondo era spesso ostile 
agli uomini, ma quelli che avevano buona volontà riuscivano sovente a 
vincere le battaglie e a superare gli ostacoli. 


“Se vuoi partire con noi domani sì va via.” 

Arcibaldo sentì una scossa al cuore. Voleva partire per conoscere il mondo, 
e lavorare. 

“Ma io non so fare niente. Non ho mai navigato”. L’uomo che aveva subito 
provato simpatia per il giovane biondo lo incalzò: 


“Ti insegno io, farai il mozzo e quando si parte e si arriva aiuterai insieme 
agli altri a trasportare il carico.” 


Il giovane era emozionato, già s’immaginava di essere a bordo di una nave 
mercantile, fenicia, attaccato all’albero a sfidare il mare col vento in poppa. 


Il mattino dopo, senza dire nulla ai suoi genitori, gettati due stracci in un 
sacco, raggiunse di corsa il porto. Era l’alba e il sole occhieggiava dalle 
acque limpide del mare sonnecchiando. Accelerò il passo e oltrepassò la 
passerella che portava a bordo. L’anziano era già sul ponte e come lo vide 
gli disse: “Si va ad Atene e il primo porto che toccheremo sarà quello di 
Messina.” 

Arcibaldo lo abbracciò e un po’ impacciato si mise a disposizione 
dell’uomo che gli disse ciò che doveva fare.” Quella mattina non fu 
utilizzato al carico delle casse, ma con un secchio e uno straccio fu mandato 
di corvè sul ponte. Puliva e gettava l’acqua del secchio in mare. Il sole 
cominciava a farsi sentire e la sua pelle e i suoi capelli brillavano. Dopo 
aver pulito ogni parte della imbarcazione, e terminato il pasto, lavò tutte le 
stoviglie sporche. Quella sera, svolto il suo lavoro e finite tutte le sue 
mansioni si ritirò in coperta con altri marinai per il riposo notturno. Stanco 
com’era appena gli assegnarono il suo giaciglio si addormentò come un 
ghiro. 


La traversata si rivelò per il giovane come un viaggio meraviglioso 
ottenere. Gli aggressivo, ma egli cercava di non infastidire nessuno e di 
aiutarli quando lo richiedevano. 


Un pomeriggio toccarono il porto di Messina e appena attraccata la nave e 
effettuate le manovre dovute, gli uomini furono inviati a terra per caricare a 
bordo tantissimi sacchi di farina, di farro, di fagioli, fagiolini e altre spezie 
da portare ad Atene. Arcibaldo andava e veniva dal ponte, di volta in volta 
con una cassa sulla schiena, contento di lavorare e curioso di sapere cosa 
trasportassero. Una sera il capitano della nave lo invitò alla sua tavola e lo 
fece mangiare insieme ad altri marinai, i più forti e i più considerati, e pieno 
di sogni e di conquiste da 


uomini erano forti e qualcuno era dicendogli che sarebbe entrato nel gruppo 
dei grandi e che avrebbe avuto un trattamento migliore. Infatti quella sera la 
cena fu abbondante e saporita, e lui mangiò tutto quello che gli portarono. 


Fra contento perché le cose gli stavano andando bene e fresco come 
l’acqua, dopo aver sudato tutto il giorno, recuperava le forze mangiando e 
masticando a tutto spiano. Ad un tratto si fermò e con l’aria di un 
ricercatore provetto tentò di isolare il gusto speciale che sentiva nel palato e 


incuriosito e meravigliato chiese al marinaio che aveva accanto a sé, quali 
fossero le spezie usate. 


“Cos’è sta roba che c’è dentro? io non l’ho mai mangiata”. 
Il marinaio si mise a ridere, sfottendolo: 


“Ma da dove vieni tu, dalle caverne? Sono anni che noi consumiamo queste 
spezie, e tu sei proprio un rincorri pecore. Ah! ah! ah!” 


Arcibaldo ci rimase male e tutta la sera pensò alle parole offensive del 
marinaio. Lo aveva deriso per la sua modesta condizione e per la sua 
ignoranza... “Te lo farò vedere io chi sono...” Quella notte non dormì e il 
giorno dopo di buon’ora chiese al vecchio marinaio se poteva dirgli 
qualcosa sulla cucina, sulle spezie e sui prodotti che trasportavano. 
“Ragazzo, ti vuoi forse istruire sulle mercanzie che trasportiamo? Sono 
tante e tu non ce la puoi fare. E poi a cosa ti servirebbe tutto questo? Vuoi 
forse fare un lavoro diverso? Va a lavare il ponte va!” 


Quella notte si scatenò una forte tempesta e la nave stava per rovesciarsi. Il 
comandante ordinò agli uomini di chiudere le vele e di legarsi agli alberi 
per non essere gettati in mare. Arcibaldo impaurito e spaventato si legò da 
solo al timone della nave che a malapena restava dritta col rischio di 
capovolgersi ogni istante. Ma sballottata a destra e a sinistra in balia della 
furiosa tempesta iniziò a frantumarsi. Il vecchio marinaio era con lui e 
insieme si reggevano forte alla barra del timone della piccola imbarcazione 
lottando e gridando per non finire annegati. Arcibaldo resisteva alla furia 
del mare con tutte le sue forze, battendosi e sforzando i muscoli e la vista 
per non perdere la direzione della corrente delle onde che gli si scagliavano 
addosso con tutta la loro impetuosità. 


All’improvviso una grossa parte del ponte si staccò travolgendoli, ma con 
spirito di sopravvivenza i due uomini riuscirono ad aggrapparsi restando su 
di essa. 


Arcibaldo aprì gli occhi sbalordito, come per un miracolo. Il sole del giorno 
mostrava loro un mare calmo e privo di agitazione. Come impazzito saltò in 
piedi abbracciando il vecchio marinaio e lo travolse in un vortice di urla e 
di piroette. “Siamo salvi! siamo salvi! Evviva!” 


Il mare era un’immensa distesa d’acqua e loro credevano di essere soli, 
senza cibo e senza mezzi, perché nessuno era sui resti del ponte. I due 
uomini con la forza della disperazione remarono con dei remi di fortuna, e 
verso sera approdarono su una isoletta inabitata. La fame era tanta e la 
stanchezza pure. Arcibaldo guardò il vecchio come per una domanda. 


“Ho fame”. 


Subito dopo corse a riva e si gettò nell’acqua con lo sguardo rivolto verso il 
fondo dove nuotavano piccoli pesci che prese con un residuo di rete che gli 
era rimasta addosso e, senza pulirli ne cuocerli perché non vi erano 
possibilità immediate, i due naufraghi, affamati, li mangiarono con le 
interiora e tutto il resto senza scartare nulla; poi stanchi morti si 
addormentarono di botto. Sull’isola il vecchio marinaio trovò delle spezie e 
con la noce di un grosso cocco provò a spezzettarle. Arcibaldo intanto 
prendeva i pesci e gli strappava le teste e le buttava sopra le spezie, con il 
sangue che colava poi correva nuovamente in riva al mare per prenderne 
altri, gli capitò un grosso sgombro tra le mani e trionfante lo consegnò al 
vecchio marinaio per prepararlo e metterlo a macerare nel sangue vivo che 
rilasciava. Il giovane, scoprì lì accanto, una pianta di finocchio e strappate 
alcune foglie aggiunse un’ulteriore spezia nella grossa noce di cocco, e 
prese acqua salata dal mare, che aggiunse al succo di cocco per tenerlo 
immerso. Finito che ebbero di preparare il cibo lo portarono al sole per farlo 
insaporire. E alla fine ottennero un liquido piuttosto denso e si accorsero 
mentre lo consumavano, che quel pesce immerso nel liquido ottenuto dalla 
macerazione dei piccoli pesci con sangue, spezie e acqua salata, aveva, una 
volta cotto, un sapore straordinario che lì per lì volevano battezzare, 
dandogli un nome, ma non gliene venne in mente neanche uno. 


E così trovarono il modo di cibarsi e di sostenersi con pesce marinato che 
inizialmente sembrava cattivo, sapeva quasi di marcio, ma una volta cotto 
diventava squisito per il palato e soprattutto per lo stomaco vuoto 


Trascorsero alcuni giorni sull’isola e i due naufraghi pregavano gli dei, 
disperati e con il desiderio di tornare a casa. Arcibaldo pensava ai suoi 
genitori che sicuramente lo credevano ormai morto e questo pensiero gli 
procurava dolore.. 


Una grossa barca da pesca passò di là e i due uomini furono salvati e presi a 
bordo. Arcibaldo presentò il vecchio marinaio al nuovo equipaggio, come 
un gran conoscitore delle spezie e disse di essere egli stesso un ricercatore 
ed uno scienziato che ideava ricette per cucinare cibi squisiti e che di 
recente era diventato famoso perché aveva ideato una salsa speciale a base 
di pesce e... lì per lì non seppe andare avanti, ma poi sveglio e arguto più 
del solito disse: pesce e... e, vino.... 


E così prepararono la salsa per tutti con acciughe sgombri e altri pescetti 
che insaporirono con spezie e pepe nero e zafferano e infine affogarono il 
tutto con un bel po’ di vino che era sulla nave. I marinai dell’equipaggio 
inizialmente storsero il naso per quell’odore forte ma poi si leccarono anche 
i baffi intingendoci il pane fino a pulire ogni piatto. 


Quando arrivarono al porto di Fiumicino, Arcibaldo abbracciò il 
comandante della nave e salutò tutti gli altri marinai con un gran sorriso e 
poi prendendo sottobraccio il vecchio marinaio gli disse: 


“Tu vieni con me. Lavoreremo insieme.” 


Si fermarono in una locanda a bere un bicchiere di vino e parlando ad alta 
voce Arcibaldo si fece sentire da tutti mentre esaltava la sua arte di cucinare 
una ricetta speciale, ideata da lui e dal conoscitore di spezie, famoso in tutti 
i porti asiatici, che lo accompagnava. 


L’oste incuriosito da tutti quei discorsi li mise alla prova facendoli cucinare. 
La pietanza venne divorata con gran voracità dai marinai di passaggio e 
dagli abitudinari del posto, apprezzando i pesci spezzettati e soprattutto la 
salsa che asciugavano col pane lasciando il piatto completamente pulito. 


Arcibaldo mantenne il suo rapporto con il vecchio marinaio e insieme 
diventarono famosi. Arcibaldo per aver pensato e prodotto quella salsa 
speciale che alla fine chiamarono “il Garum”. 


Il vecchio marinaio per aver scelto e utilizzato quelle pregiate e deliziose 
spezie aromatiche che avevano contribuito ad impreziosire e completare la 
loro opera culinaria. 


GARUM MENÙ 


RICETTE 


ANTIPASTO DI CARDI 
Ingredienti: 


Cardi freschi a piacere; olio, garum 4 uova; oppure: coriandolo, ruta, menta, 
finocchio, pepe oppure: pepe, cumino, olio, garum. 


Ricette: 


Pulire per bene i cardi, farli a pezzetti e condirli con olio e garum. Prendere 
le uova sode, farle a rondelle o a spicchi, unirle ai cardi e servirle. 


Oppure: 


Come in precedenza unire ai cardi un tritato di coriandolo, ruta, menta e 
finocchio, aggiungere l’olio e il garum e servirli in tavola su un piatto da 
portata. 


Oppure: 


Pulire i cardi e farli a pezzi, metterli in una pentola capace con acqua e sale. 
Bollirli, poi scolarli e metterli su un piatto da portata. Intanto, preparare un 
tritato di pepe, cumino con un po’ d’olio e garum. Mettere questa salsa sui 
cardi e servire. 

CAROTE IN SALSA DI CUMINO 


Ingredienti per 4 persone: 
500 gr di carote; 20 gr di ligustico; un mazzetto di prezzemolo; 15 gr di 


menta secca; 20 gr di cumino; sale, pepe, garum e olio a piacere; miele e 
aceto. 


Ricetta: 


Pulire le carote e farle a pezzi o a fette, metterle in una pentola con acqua e 
sale. Intanto preparare un tritato di pepe, ligustico, prezzemolo, menta 
secca, e cumino. Aggiungere il miele, un po’ di garum e l’olio, e un po” 
d’aceto. Scolare le carote cotte, unire la salsa, farla amalgamare per bene, 
poi metterle su un piatto da portata e servirle in tavola. 


SEPPIOLINE AL NERO DI ERASISTRATO Ingredienti per 4 persone: 


500 gr di seppioline; olio, sale, un bicchiere di vino bianco; aceto; 50 gr di 
miele; 15 gr di carvi o mezza carota; 20 gr di silfio oppure uno spicchio 
d’aglio. 


Ricetta: 


Pulire con attenzione le seppioline, tenendo da parte il nero in un sacchetto. 
Su una teglia mettere olio e soffriggere l’aglio, da togliere appena dorato. 
Aggiungere le seppioline che devono friggere per un po’, unendo la carota e 
il miele e infine il nero. Durante la cottura, quando le seppioline sembrano 
quasi cotte, unire l’aceto e il bicchiere di vino. Fare stufare il tutto fino a 
che non saranno tenere poi servirle in tavola ancora calde. 


CONCHICLA DI FAVE 
Ingredienti: 


fave fresche; sale, pepe, ligustico, cumino, coriandolo, vino bianco; garum e 
olio. 
Ricetta: 


Preparare le fave fresche liberandole dal baccello, metterle poi in una 
pentola con acqua e sale e portarle ad ebollizione a fuoco basso. Intanto 
preparare un tritato di pepe, ligustico, cumino, coriandolo che dovrà essere 
amalgamato col vino e il garum. Mettere il composto nell’altra pentola con 
le fave cotte e un po’ d’olio, portare di nuovo ad ebollizione sempre a fuoco 
basso poi servire in tavola. 

POLPETTE INVOLTOLATE NELL’OMENTO 


Ingredienti: 


600 gr di polpa macinata di carne a piacere, di solito di maiale; pane, vino, 
pepe, garum, bacche di mirto; pinoli, e l’omento, grassa membrana che 
avvolge gli intestini del maiale, vino cotto. 


Ricetta: 


Impastare la polpa di carne macinata con la mollica di pane in precedenza 
imbevuta di vino. Intanto preparare una salsa di pepe, garum al vino e 
bacche di mirto snocciolate e tritate. Preparare delle polpettine unendo 
pinoli e pepe, avvolgerle nell’omento e cuocerle a fuoco lento con vino 
cotto, poi ancora calde portarle in tavola. 


POLLO COTTO NEL SUO BRODO 
Ingredienti: 


un pollo; sale, timo, semi di finocchio, menta, ruta, miele, datteri, aceto, 
garum e olio. 
Ricetta: 


Prendere un pollo pulito, metterlo in una pentola con acqua e sale e farlo 
bollire. Toglierlo poi dal fuoco e asciugarlo attentamente. Intanto preparare 
una salsa di timo, semi di finocchio, menta, ruta, miele e datteri tutti tritati, 
bagnarli con aceto e garum e olio. Mescolare con cura fino a rendere la 
salsa fluida, poi versarla sul pollo tagliato a pezzi, amalgamare il tutto e 
servire in tavola. 


LUCANICHE 
Ingredienti: 


polpa di maiale; budello di maiale; pepe, cumino, santoreggia, prezzemolo, 
i condimenti “ a piacere (una specie di salsa a base di sale tritato finissimo); 
bacche d’alloro, garum, pinoli. 


Ricetta: 


Tritare la carne di maiale e pestare pepe, cumino, santoreggia, ruta, 
prezzemolo e i condimenti a piacere, le bacche d’alloro e il garum. 
Mescolare il tutto poi tritarlo di nuovo, dopo aver aggiunto il garum e il 
pepe in grani con abbondante grasso di maiale e pinoli. Riempire il budello 
di maiale, affumicare il tutto, e sola allora saranno pronte per essere 
utilizzate e cucinate. 

PASTICCIO DI SOGLIOLE 


Ingredienti per 4 persone: 
4/8 sogliole (secondo la grandezza); olio, garum, vino bianco, pepe, 
ligustico, origano, 4 uova crude. Ricetta: 


Sistemare in una padella le sogliole pulite e spellate. Aggiungere olio, 
garum e vino bianco. Durante la cottura, tritare pepe, ligustico, origano e 
aggiungere acqua e sale, quattro uova crude avendo cura di fare incorporare 
poi per bene il tutto, mescolando. Una volta pronto versarlo sulle sogliole e 
finire la cottura a fuoco moderato. Quando avranno preso consistenza, 
insaporire col pepe e servire in tavola. 


PATINA DI COTOGNE 
Ingredienti: 
1 kg di mele cotogne, miele, porri, olio e garum. Ricetta: 


Pulire con cura le mele cotogne, farle a pezzetti e versarle in un tegame con 
acqua. Lessarle, poi unire il miele e servirle. In alternativa si possono 
cucinare con dei porri tritati, miele olio e qualche goccia di garum. 


GARUM 
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PETRONIO MENÙ 


A CENA DA TRIMALCIONE 


CHI ERA PETRONIO? 


Le più sicure notizie sull’esistenza di questo personaggio, provengono da 
Tacito che lo descrive nei suoi “Annales”, 


T. Petronius niger, vissuto all’epoca di Nerone, doveva essere un uomo di 
potere, forse fu proconsole in Bitinia, poi “consul suffectus” nel 62 d.C., 
cioè console aggiunto; sembra fosse caro a Nerone per una sua particolare 
qualità, la raffinatezza, tanto da guadagnarsi il titolo di “elegantiae arbiter”, 
arbitro di eleganza. Quello che sappiamo è che era un uomo particolare, un 
gran signore che viveva a corte, dormiva di giorno e dedicava la notte ai 
piaceri e alle cose serie; non amava il lavoro, ma il lusso e l'eleganza, 
mostrando però un carattere trascurato e vizioso. 


A causa di queste sue “qualità “ suscitò l’invidia e l’odio di Tigellino, 
consigliere di Nerone, che lo accusò di aver preso parte, in quanto amico di 
uno dei capi, alla congiura dei Pisoni (65 d.C.), che volevano uccidere 
Nerone. 

Il personaggio Petronio, stupì ancora una volta tutti. Realizzò un suicidio in 
grande stile, infatti non attese che Nerone gli inviasse l’ordine di morire, e 
così mentre era a Cuma al seguito dell’Imperatore, si fece incidere le vene, 
poi rallentò il momento della fine, richiudendosele e passando le sue ultime 
ore di vita a banchetto, tra dialoghi sulla immortalità dell’anima e 
ascoltando poesie di contenuto poco serio e tra amene discussioni. 
Contemporaneamente però si mostrò anche serio e responsabile, si occupò 
dei suoi servi, ricompensandone alcuni e sferzandone altri, poi apertamente 
denunciò i crimini dell’ Imperatore, descrivendone la vita scandalosa in ogni 
particolare e facendo anche i nomi dei responsabili. Alla fine sigillò lo 
scritto e distrusse il suo anello, affinché non potesse essere riutilizzato per 
altri scopi scandalosi. 


CHE COSA È IL SATYRICON? 
E° senza ombra di dubbio il capolavoro di Petronio. 


Molti studi sono stati fatti su questo testo anche perché per tanto tempo gli 
storici sono stati incerti su l’autore, la data di composizione, il titolo 
dell’opera e il suo significato, e poi l'estensione e la trama del testo, e 
perfino il genere letterario con le motivazioni del perché quest’opera venne 
scritta e pubblicata. Insomma non si era sicuri di nulla. Infatti questo libro 
ci è giunto nel corso dei secoli sotto forma di estratti e data la sua 
grandiosità, non venne mai utilizzato come testo scolastico, per i suoi 
argomenti un po’ troppo licenziosi. 


Questi estratti rappresentano solo la decima parte dell’opera, che si presume 
fosse in 24 libri come l’Odissea. I suoi contemporanei poiché non 
possedevano il termine di “romanzo”, usavano quello di “fabula” che però 
veniva adoperato per tutte le varietà di racconti. 


Inoltre non sapevano come definire la sua opera, alcuni lo avvicinavano alle 
“Metamorfosi” di Apuleio; altri al genere satirico. Dopo tutte le 
disquisizioni nel corso del tempo si è scelto il termine di “Satyricon”, per 
accostarlo alla satira e ai suoi estimatori. Anche in questo caso, non 
possiamo scendere nel profondo delle ricerche sul testo che ci è arrivato, ci 
interessa semplicemente farci un’idea di ciò che stiamo analizzando. 


Il lungo frammento che ci è arrivato, copre parte dei libri XIV° e XVI° e la 
totalità del XV°. 


Sappiamo che nel testo Omero viene ripreso più volte per la sua Odissea, 
sia per il tema del viaggio che i due personaggi principali, Encolpio e 
Gitone, compiono; sia per il tema della persecuzione divina che i due 
amanti, devono subire; ma ancora più espliciti sono i richiami diretti a vari 
episodi del poema epico come il Ciclope, la maga Circe ecc. 

Nel testo c’è anche lo schema base del romanzo greco d’amore, sul modello 
di Ulisse e Penelope, solo che Petronio utilizza uno schema parossistico, in 
quanto la coppia protagonista non è eterosessuale ma omosessuale. 


AI di la di tutte queste cose, Petronio si presenta anche come un abilissimo 
poeta, grande sia per la padronanza della metrica che per l’originalità delle 


sue invenzioni. 


Sembra che spesso si diverta ad imitare lo stile di altri autori, ma lo può fare 
proprio grazie alla sua bravura e profonda cultura. Spesso la sua poesia 
appare unica e enigmatica descrivendo la decadenza poesia; comunque è in 
questo libro ritrovato la più bella poesia che sia mai stata scritta nella storia 
della letteratura latina: “ Qualis nox fuit illa, di deaeque” per commentare 
una felice notte d’amore, finita male con un tradimento. 


Per ritornare all’argomento che più ci interessa, la gastronomia, proverbiale 
è la completa descrizione della cena di Trimalcione, che ci è pervenuta 
intatta. stessa della 


che abbiamo 
CHI ERA TRIMALCIONE? 


Era un uomo di bassa cultura e di provenienza, che sì era arricchito molto, 
ma era restato, nonostante tutto un villano volgare, per la sua educazione, 
capace solo di gesti grossolani e falsamente generosi. 


Qualcuno lo ha accostato alla figura di Nerone, ma più che altro l’autore ha 
voluto creare una feroce satira per tutti quei liberti imperiali che erano 
riusciti solo ad ammucchiare grandi fortune economiche restando però 
quello che erano sempre stati. Tuttavia Trimalcione mostra anche le sue 
particolari “qualità”. E’ molto bravo nel combinare affari, anche poco 
limpidi, positivamente per lui; sembra conoscere il mondo ed è sempre 
ottimista, anche quando si presenta qualche rovescio finanziario. 


E° tenace, costante e bonario e al contrario di molti altri non disdegna di 
ricordare le sue umili origini e infine verso gli schivi mostra spesso 
simpatia e partecipazione. Infine come tutti, ha le sue paure legate agli astri 
e alle arti magiche e alla morte. Come molti altri amava i banchetti ed 
essere il principale anfitrione, colui che metteva a disposizione degli ospiti, 
che il più delle volte come era generale abitudine a Roma, venivano invitati 
dopo averli conosciuti alle Terme, la sua casa e i suoi cuochi per 
indimenticabili cene. 

NOVELLA 


Nel leggere il Satyricon e in particolare la “Cena di Trimalcione” di 
Petronio, è molto intrigante e istruttivo seguire con attenzione e continuità 
lo svilupparsi della vicenda e i dialoghi tra i commensali del banchetto e 
tutti i racconti che si susseguono. Tre novelle e due piccoli racconti sono 
tutto quello che resta e ci permette, ancora una volta, di poter conoscere e 
giudicare il modo di pensare e di ragionare dei nostri antenati. “Il vetro 
infrangibile”, “Il lupo mannaro”, “ Le streghe e il manichino di paglia” 
sono le tre novelle, mentre ‘“ La matrona di Efeso” e “ Il fanciullo di 
Pergamo” sono i due piccoli racconti. 


Approfondendo l’analisi del testo e raccogliendo notizie da tutti coloro che 
hanno affrontato e ipotizzato proposte sulle parti mancanti dell’opera, siamo 
venuti a conoscenza dell’esistenza di alcuni altri frammenti che per fortuna 
ci sono pervenuti e che tradotti sembrano trattare di un’altra novella, della 
quale si conosce il titolo :” Il cucchiaio stregato”. Poi qualche altro 
frammento relativo al testo, ci permette così di poter formulare delle ipotesi 
sulla trama del racconto. 


IL CUCCHIAIO STREGATO 


In un piccolo paese nei pressi di Roma vi erano due famiglie che per tutta la 
loro esistenza erano in competizione tra loro. Di conseguenza, se qualcuno 
intraprendeva una qualunque attività, l’altro faceva lo stesso e di tutto per 
superarlo cercando di essere il migliore. 


Perciò quando il primogenito della prima famiglia, raggiunta la maggiore 
età, decise di diventare cuoco, anche l’altro primogenito volle imitarlo. 


E così arrivò il momento di provare le loro capacità e poiché ogni famiglia 
era fuorigioco nel giudicare queste ultime, per ovvi motivi, si decise di fare 
una prova di cucina, ma davanti ad una giuria imparziale del tutto estranea 
alle due famiglie. 


Accadde che uno dei due, senza scrupolo, volendo vincere per forza, 
nottetempo si recò nella palude per incontrare le streghe e quando una di 
esse gli si presentò davanti, le raccontò tutta la situazione e questa gli 
propose di usare un cucchiaio speciale che avrebbe trasformato le pietanze 
in manicaretti del tutto irresistibili. In cambio gli chiese come ricompensa, 
la metà delle future ricchezze che avrebbe accumulato come cuoco 
provetto. Lì per lì il giovane accettò e ricevette così il cucchiaio. Durante la 
gara i due giovani, si impegnarono a fondo, cucinando uno stesso piatto, 
che poi fu sottoposto al giudizio della giuria. Gli esperti dopo un po’ di 
tempo, si pronunciarono, affermando che il primo piatto gustato era 
veramente eccellente, tuttavia il secondo, quello realizzato dal ragazzo col 
cucchiaio fatato, era strabiliante e irripetibile. 


E così il ragazzo vinse la gara, mentre l’altro perdente, decise di cambiare 
mestiere e si arruolò nell’esercito Romano. 


Il vincitore fu subito ingaggiato da una famiglia la più importante della 
zona e in breve divenne agiato e facoltoso, date le sue capacità e il 
cucchiaio fatato. La strega a quel punto, si presentò per riscuotere il 
compenso che avevano stabilito. Ma il ragazzo con fare arrogante ed 
essendo convinto che ormai le sue capacità fossero arrivate al massimo, le 


restituì il cucchiaio affermando che non era stato quello a farlo vincere e a 
diventare un cuoco famoso, ma esclusivamente la sua inventiva e fantasia. 


La strega incassò il colpo, ma prima di allontanarsi pronunciò una formula 
magica, che non era altro che una fattura contro il giovane, che però 
continuò a deriderla e tornò ai suoi fornelli. Accadde così che senza il 
cucchiaio stregato, i suoi piatti, nonostante la sua buona volontà, divennero 
del tutto immangiabili, e più provava nuove spezie e nuove ricette , più i 
risultati erano disastrosi al punto che il poveretto uscì di senno e lasciata per 
sempre la sua famiglia, scomparve nella palude. Di tanto in tanto qualche 
viandante che era stato costretto a passare per la palude, raccontava di avere 
incontrato un giovane folle che cercava di fargli assaggiare delle pietanze, a 
suo dire, squisite, composte dal fango, rospi e gli insetti presenti nella 
palude stessa. 


Questa storia ci lascia un insegnamento morale ben preciso nei riguardi 
della gastronomia: “ Nella cucina solo la semplicità, l'inventiva, 
l’intelligenza e le proprie capacità sono armi vincenti, non la magia né gli 
imbrogli.” 


PETRONIO MENÙ 


RICETTE 


TERRINA DI CECI CON UOVA SODE 
Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di ceci; 8 uova fresche; 150 gr di finocchio verde, pepe macinato; 2 
cucchiai di garum; un cucchiaio di vino liquoroso all’uovo; un bicchiere di 
mosto cotto, sale, miele a piacere. 


Ricetta: 


Dopo aver fatto ammollare i ceci, lavarli, sgocciolarli per bene, poi versarli 
in una pentola coperti da abbondante acqua salata e cuocerli per un’ora a 
fuoco basso. Successivamente trasferirli in una grande terrina, aggiungendo 
le uova battute insieme al finocchio verde tritato, il pepe macinato, il 
garum, il vino liquoroso all’uovo e il vino cotto. Cuocere per altri 40 minuti 
in forno a media temperatura fino a quando le uova non si sono rapprese. 
Infine servire ancora caldi. 

OLIVE NERE AL MOSTO COTTO 


Ingredienti: 
olive nere, sale mosto cotto (sapa), finocchio secco, miele aceto, garum. 
Ricetta: 


Dopo aver scelto le più grosse e belle olive nere, metterle sotto sale per un 
bel periodo. Poi lavarle con una spugna e metterle in un recipiente coperte 
dal mosto cotto, che i Romani chiamavano SAPA, una specie di mosto 
d’uva concentrato a caldo. 


Aggiungere il finocchio secco tritato che deve coprire le olive. Si può usare 
anche il miele al posto del mosto, oppure allungare il mosto stesso con 
miele, aceto, garum. Quando le olive si saranno riempite di liquido, 
potranno essere consumate all’inizio del pranzo. 


SALSA D’UOVO PER PETTI DI POLLO O CACCIAGIONE 
Ingredienti: 


15 gr di ligustico; 15 gr di carvi; 10 gr di coriandolo; una cipolla o 
scalogno; 5 foglie di menta; 6 datteri snocciolati; un cucchiaio di miele; uno 
di aceto; uno di garum, olio, vino dolce; 6 uova, sale, pepe. 

Ricetta: 


Tritare pepe, ligustico, carvi e il coriandolo. Aggiungere una cipolla o uno 
scalogno, insieme alla menta e i datteri snocciolati; tritare anche questi altri 
ingredienti, unire il tutto e metterlo in una padella con aggiunta di miele, 
aceto, garum e olio con il vino dolce. Mescolare con cura tutti gli 
ingredienti, poi cuocerli a fuoco basso; appena sono pronti aggiungere le 
uova battendole fino a che si formi una salsa omogenea che verrà versata 
sui petti di pollo, o sulla cacciagione cotta senza condimenti. Salare nel 
modo giusto e servire in tavola. 


VITELLONE LESSATO IN SALSA DI FRUTTA SECCA 
Ingredienti per 4 persone: 


500 gr di vitellone, mezzo cucchiaino di pepe e mezzo di ligustico; un 
cucchiaio di semi di finocchio; uno di origano secco o fresco; 100 gr di 
pinoli; 50 gr di pasta di datteri; un cucchiaio d’aceto; 2 cucchiai di garum; 
un cucchiaio di miele; 2 di senape forte; 2 cucchiai d’olio. 


Ricetta: 


In una casseruola mettere il vitellone, coperto d’acqua; cuocerlo a fuoco 
basso per 20 /30 minuti; poi sgocciolarlo e farlo raffreddare. Intanto tritare 
il pepe, e il ligustico e i semi di finocchio, e ancora l’origano fresco o secco, 
i pinoli e la pasta di datteri. Aggiungere poi l’aceto, il garum e stemperare 
con il miele e l’olio. Mescolare il tutto e al termine mettere la carne fatta a 
pezzi grossi in una pentola capace, coprirla con la salsa preparata e cuocere 
in forno per mezz'ora a fuoco bassa. A fine cottura servire la carne in tavola 
su un piatto da portata. 


TORTA DI FORMAGGIO E MIELE 
Ingredienti: 


formaggio di pecora fresco; miele; farina di farro; semola di grano duro; 
olio, acqua, sale, garum. Ricetta: 


Prendere il formaggio di pecora fresco e mescolarlo al miele e a qualche 
goccia di garum, fino a farlo diventare una crema compatta. Nel frattempo 
preparare una sfoglia con farina di farro e semola di grano duro, con un po” 
di sale. Lavorarla per bene e stendere un lungo rotolo di pasta che dovrà 
essere tagliato in pezzi tutti uguali. Ogni pezzo dovrà essere steso per 
formare una sfoglia tonda. A questo punto ungere le sfoglie e riempirle di 
crema, una sopra l’altra e alla fine delle sfoglie, metterle in forno per essere 
cotte. Al termine presentare il piatto in tavola. INSALATA DI CECI 


Ingredienti: 


200 gr di ceci; sale; 1 cucchiaino di cumino in polvere; 
3 cucchiai d’olio; 3 cucchiai di vino rosso; pepe, garum. 


Ricetta: 


Ammollare in acqua i ceci, poi metterli in una pentola coperti d’acqua e 
sale e portarli ad ebollizione per circa un’ora a fuoco lento. Al termine 
sgocciolarli e metterli in una insalatiera condensandoli con una salsa già 
preparata di cumino, olio, vino rosso, garum. Mescolare per bene e poi 
cuocerli di nuovo per altro tempo sempre a fuoco moderato. Appena cotti 
portarli in tavola. 


PISELLI INDIANI 
Ingredienti per 4 persone: 


300 gr di piselli sbucciati; 4 porri; 20 gr di coriandolo; 

250 gr di calamari puliti; 20 gr di maggiorana; 20 gr di carvi; un bicchiere 
di vino bianco; uno di vino passito; olio, garum, pepe e sale. 

Ricetta: 


Pulire con cura i piselli, poi metterli in una pentola con acqua e sale. Farli 
bollire a fuoco lento e schiumarli. Nel frattempo, pulire i calamari fatti 
cuocere in acqua e sale e unirli ai porri tagliati insieme al coriandolo con 
olio, garum e vino bianco. Cuocere il tutto a fuoco basso, intanto tritare 


pepe, maggiorana e carvi, bagnandoli col brodo passito. Ultimata la cottura, 
tagliarli a pezzetti e unirli alla salsa messa sui piselli. Mescolare con cura 
tutti gli ingredienti, aggiungere pepe e servire in tavola. 

della pentola e vino 


togliere i calamari, 
ZUCCHE ALLA MODA DI ALESSANDRIA Ingredienti per 4 persone: 


4 zucche medie; pepe; un mazzetto di cumino; 15 gr di semi di coriandolo; 
15 gr di semi di menta fresca; aceto; garum, 4 carote; 8 datteri denocciolati; 
50 gr di pinoli; 2 cucchiai di miele; mosto cotto a piacere; olio. 


Ricetta: 


Cuocere le zucche in acqua salata, poi scolarle e posarle su un piatto da 
portata. A_ parte preparare un tritato di pepe, semi di coriandolo, semi di 
menta fresca: Bagnare il tutto con aceto e amalgamarlo per bene. 
Aggiungere poi a questo impasto delle carote a pezzetti, i datteri senza 
nocciolo e i pinoli. Mescolare il tutto con miele, altro aceto e garum, mosto 
cotto e olio. Mettere le zucche in una grossa pentola, versarvi sopra la salsa 
preparata e portarle ad ebollizione con lentezza. Al termine presentarle in 
tavola con un piatto da portata, spolverate con pepe in polvere. 


SAVILLUM 
Ingredienti: 


800 gr di caciotta fresca, 165 gr di farina di farro, un uovo; 80 gr di miele; 
15 gr di semi di papavero. Ricetta: 


Mescolare la caciotta fresca, la farina di farro, un uovo e il miele, fino ad 
ottenere un composto morbido r fluido. Intanto ungere una teglia e versarvi 
l’impasto dandogli la forma che si desidera. Cuocere in forno a fuoco 
medio-alto per circa 20 minuti, cercando di cuocere specialmente il centro 
del dolce, dove è più spesso. Alla fine della cottura, spalmare del miele, il 
papavero in semi e rimettere al forno per altri cinque minuti. Servirlo in 
tavola ancora caldo col cucchiaio. 


PETRONIO 


MENÙ INEDITO N.5 

1) TERRINA DI CECI CON UOVA SODE 2) 
BOLLITO MISTO ALL’ALESSANDRINA 3) 
BRACIOLE ALLA MANIERA DEL 
CINGHIALE 4) CICORIA E CIPOLLE 5) 
GLOBULI 6) VINO PASSITO 


ATENEO MENÙ 


CHI ERA ATENEO DI NAUCRATI? 


Naucrati era una città situata in una regione del delta del Nilo. L'importanza 
di questo centro d’affari per tutti i mercanti greci in Egitto, era 
rappresentato dal fatto che era un vero e proprio “emporio” dove si 
svolgevano tutte le contrattazioni per tutti i tipi di merce. La città, per 
questo, non era una vera e propria colonia Greca, piuttosto era un punto di 
riferimento greco in Egitto. 


Qui nacque Ateneo tra il II° e il III° secolo d. c.. Gli storici ci hanno 
tramandato che era un erudito greco, autore di un’opera nella quale, tra le 
altre cose,vi erano numerose informazioni sull’autore stesso. 


La principale opera di Ateneo che ci è pervenuta, si intitolava i 
“Deipnosofisti” ( I sapienti a banchetto). 


E trattava di un Simposio, come sempre, offerto da un ricco pontefice 
romano, durante le feste Parilie. Al convito partecipavano numerosi dotti 
greci, letterati, filosofi, medici, giuristi che prendevano spunto dalle 
vivande offerte nel banchetto, per dissertare sui più svariati argomenti. 

Il Simposio era un momento fondamentale nella vita sociale Greca, in 
quanto permetteva di scambiare idee, opinioni e poesie sugli argomenti più 
vari, tra convitati molto colti che riflettevano sulla realtà per comprendere 
meglio le pratiche sociali della propria cultura. 


Per queste ed altre ragioni, il testo di Ateneo è diventato uno dei più 
interessanti testi della letteratura mondiale. 


Al di la del racconto che l’autore fa dell’amico Timocrate, durante il 
banchetto, che ne costituisce la forma esterna, il , reale intento di Ateneo è 
quello di realizzare e trasmettere attraverso un’inventiva inesauribile, 
citazioni e nozioni che per mezzo della consultazione immediata dei testi 
antichi a disposizione, poteva permettere loro di padroneggiare il testo 
stesso per iniziare a costruire una enciclopedia del sapere greco. Il metodo 


proposto da Ateneo, nel suo testo, apre una prospettiva nuova che permette 
di interpretare l’opera in tutto un altro modo. 


I “Deipnosofisti”, discutevano di tutti gli argomenti, grazie ad un particolare 
punto di vista: la biblioteca. Cioè il banchetto doveva essere approntato nei 
pressi della biblioteca, cosicché rispetto ai piatti consumati e alle inevitabili 
curiosità che i diversi ingredienti utilizzati, potevano provocare, i convitati 
non solo erano pronti alla discussione, ma alla utilizzazione dei testi per 
chiarire le provenienze, e le citazioni che le riguardavano, fino ad ottenere 
una certezza sulla pietanza che avevano davanti e sulle proprietà di ciascun 
ingrediente. 


Ad esempio, per prosciutto dalle trasportare in Gallia, in Spagna e in Licia; 
una prugna a Rodi e in Sicilia; un cavolo a Fretria, a Cuma, a Cnido, a 
Efeso e Alessandria, tutte località di produzione di questi ingredienti. 


Tutto ciò aveva uno scopo, quello di chiarire che il Simposio non era solo 
una pratica gastronomica, ma un potente mezzo di comunicazione, 
attraverso il quale ciascun invitato poteva esprimere se stesso, comunicando 
con gli altri il proprio punto di vista ed anche il suo stato sociale, il suo 
ruolo e la sua visione del mondo. 


Senza avere la pretesa di scendere più in profondità nel metter in evidenza 
tutte le altre ragioni che Ateneo aveva avuto nello scrivere questo testo e 
data la sua importanza, rimandiamo il lettore alla scoperta dell’opera stessa. 


Il testo dunque è una storia ricca di sorprese, che trasmette come morale un 
fatto ben preciso: per Ateneo, la cucina deve esprimere attraverso il cibo, da 
una parte un rafforzamento della identità dei gruppi, sia piccoli sia grandi; 
ma anche le loro differenze, che individualmente possono essere espresse 
per le questi dotti personaggi, un 


particolari qualità, li poteva differenti provenienze sociali e culturali, 
ideologiche, politiche ed etniche. 


In questo modo, il testo, che rimarrà certamente nella storia della 
gastronomia, può essere uno dei mezzi più utilizzati per conoscere le altre 
culture, per mischiare le civiltà e nello stesso tempo, per sottolineare le 


differenze dei gruppi e dei singoli, separando il loro punto di vista da quello 
di tutti gli altri. 


Infatti il vero insegnamento è: “CHIUNQUE PUO’ RIUSCIRCI”. 
CHI ERA ARCHESTRATO DI GELA? 
Questo personaggio visse nella seconda metà del IV° secolo a.C. 


Di lui ci sono arrivati numerosi frammenti e della sua opera, anche se 
qualche volta sono molto brevi, ma sufficienti per farsi un’idea dell’uomo e 
del suo lavoro. 


Questi frammenti sono stati trovati nell’opera di Ateneo, che ci ha 
tramandato i frammenti di un poemetto, conosciuto sotto vari titoli, tutti 
però riguardanti la gastronomia, tra i quali appunto” Gastronomia”, Poema 
del buongustaio”. 


In questo piccolo poema, l’autore racconta dei suoi viaggi alla ricerca delle 
migliori vivande e dei vini più pregiati, ma anche del pane, dei pesci, della 
selvaggina e infine della produzione e conservazione del vino. 


La parte riservata ai pesci è la più completa, perché sicuramente è quella 
che ci è pervenuta di più. L’autore alla fine appare come un cultore dell’arte 
del piacere e non a caso è contemporaneo di Epicuro. 


Fu dunque un poeta diventato famoso per il suo poema culinario, trasmesso 
come “ HEDYPATHEIA” “Poema del buongustaio”. 


La sua poesia però si scontrò con la morale comune che era più propensa ad 
accettare il “perbenismo” della poesia classica omerica. E così la poesia 
gastronomica e la commedia, poiché ricorrevano spesso alla parodia, 
rimasero le uniche esperienze letterarie che si avvicinavano alle storie di 
eroi, narrati invece da tutti gli aedi, per smitizzarle, presentando racconti 
con riferimento ai cibi, alle funzioni corporali e alla esternazione degli 
affetti, che invece i poemi più seri non trattavano. 


Anche le poesie gastronomiche, affrontavano con serietà, precisione e 
cognizione di causa le “questioni corporali”, ma alla base vi era sempre una 
ricerca seria e raffinata, avvicinava Erodoto, nelle sue storie. Nonostante 


questo, essi non riuscirono comunque ad essere presi sul serio ed apprezzati 
dai più. 

come nel caso di Archestrato, che si moltissimo al metodo applicato da 
Comunque fondarono un nuovo genere di poesia. 


L’opera di Archestrato, riportata da Ateneo, rende l’autore uno dei primi 
gastronomi storici. E così, secondo la tradizione indiretta di Ateneo, il 
gastronomo di Gela sembra ricercare soprattutto ingredienti raffinati, 
indipendentemente dalla loro provenienza, esaltando più i prodotti che la 
zona di produzione. 


Come abbiamo già detto, ci sono pervenuti frammenti quasi tutti riguardanti 
i pesci e la scarna descrizione delle zone di provenienza. Le ricette poi, a 
base quasi tutte di pesce, sono molto semplici ed esaltano sapori essenziali e 
delicati. 


Proverbiali gli accenni ai tranci di tonno e al tonno gigante. 


Da buon epicureo, non mancano i principi per condurre una vita libera, 
godendo dei piaceri della tavola raffinata. Infine secondo Archestrato, il 
tenore di vita più adatto era quello di assecondare, senza fare questioni di 
prezzo, ogni proprio desiderio gastronomico. Per queste sue convinzioni fu 
aspramente criticato da numerose scuole di pensiero che lo accusarono di 
essere epicureo, cioè asservito solo ai piaceri del corpo. 

N.B. Per quanto riguarda le ricette che ci sono pervenute di questi autori, e 
di tutta la gastronomia greca, dobbiamo ancora una volta ringraziare 
Apicio, che molte di quelle ricette, le ha trascritte e interpretate e attraverso 
la sua opera sono arrivate fino ai giorni nostri. 


I SAGGI A BANCHETTO 


Non era mai, ancora accaduto che un gruppo di uomini saggi si riunissero, 
tutti insieme, in un solo banchetto. 


Antigono di Caristo, Perseo di Cizio, Zenone di Cizio, Ateneo di Naucrati 
per citarne solo alcuni, senza saperlo si erano ritrovati allo stesso Simposio; 
filosofi, scrittori, artisti, letterati e chi più ne ha più ne metta! Uomini colti, 
saggi e veri pozzi di scienza; uomini seri che affrontavano la vita con 
attenzione e sapevano bene come comportarsi in società. 


All’inizio il banchetto era andato benissimo, gli uomini dotti avevano 
mangiato piatti straordinari e bevuto vari tipi di vino, e avevano affrontato 
argomenti diversi di conversazione, come era loro abitudine, arrivando in 
fondo alle cose, cercando di spiegarle tutte nel modo più profondo 
possibile. Il lusso, la dieta, la salute, la musica, l’umorismo e tanti altri 
erano stati i loro argomenti preferiti, degni di essere affrontati e sviscerati 
fino all’esasperazione. 


Ognuno diceva la sua, e alla fine ogni opinione restava proprietà di chi la 
esprimeva, senza mai arrivare ad una conclusione collettiva; ma gli uomini 
saggi preferivano così, ciascuno soddisfatto della propria opinione anche se 
diversa dagli altri, anzi proprio perché era diversa e soggettiva. 


E più parlavano, più dovevano bere e più bevevano più le loro parole 
uscivano a fiumi dalle loro bocche. 


Nessuno di loro si stava rendendo conto di quello che stava succedendo, a 
metà del banchetto erano tutti ubriachi fradici. 


Zenone fu il primo che intervenne non appena comparvero sulla scena le 
danzatrici di Tessaglia, che avevano l’abitudine di danzare nude. Il vino gli 
aveva offuscato la mente al punto che dimenticando le sue tendenze 
omosessuali, cominciò a gridare con tutto il fiato che aveva in corpo: “ Sì 
Sì, le voglio nude, tutte una dopo l’altra!” 


Antigono, anch’esso completamente preso dal vino, cercando di dimostrare 
un certo distacco da quella situazione, si stupì decisamente e gli rispose:” 
Ma non ti stai accorgendo di quanto sei meschino e puerile; mi sembri un 
ragazzino alle prese con la sua prima volta!” 


A questo punto tutti gli altri commensali intervennero e all’unisono 
iniziarono a gridare in coro, completamente dimentichi di dove si 
trovassero, “ Bestio....Bestio! “, come fossero nell’arena alle prese con 
qualche atleta che aveva fallito la sua prova. 

Zenone, allora, si offese a morte e cercando una scusa per il suo 
comportamento disse: “Amici miei, mi si deve essere ottenebrata la vista, 
quelle belle figliole le avevo scambiate per un gruppo di danzatori efebi e 
voi sapete bene come io non sappia resistere a quelli!” 


Ateneo, che sembrava il più sobrio in quel momento, camminando carponi 
si avvicinò al filosofo che cercò subito di abbracciarlo e iniziò a confortarlo 
per la presa in giro di tutti e disse:” Su non te la prendere, amico mio, noi 
uomini saggi sappiamo sempre che cosa fare in qualsiasi circostanza” e 
senza rendersene conto abbracciò una colonna, continuando a parlare come 
fosse l’uomo: “Noi siamo sempre presenti a noi stessi e grazie alle nostre 
conoscenze possiamo affrontare qualunque discussione”. Poi riprendendosi 
un po’ : “ Zenone, devi proprio farti vedere da un cerusico, mi sembri 
ingrassato e freddo; il tuo pallore può essere paragonato solo a quello di un 
morto. Fossi già morto e ancora non lo sai?” 


AI che Zenone ascoltando queste ultime parole, iniziò una tiritera 
scaramantica, toccandosi con cura gli attributi e gettando del sale sopra le 
spalle, e recitò:” Terque, quaterque pilos exercere extracta usque ad 
sanguinem mala iattura fugata est!” vantandosi poi di conoscere a fondo 
anche il latino! 


Ateneo a quel punto, cadde seduto per terra iniziando a ridere come non 
aveva fatto mai e contagiando uno dopo l’altro tutti i presenti che si 
lasciarono andare ad una ilarità collettiva, Poi improvvisamente divenne 
serio e tutta la risata si smorzò, e lui fu preso da un’altra situazione, 
credendo di vederci doppio si rivolse a Perseo chiedendogli:” Ma perché ti 
sei portato tuo fratello gemello? Non sapevo che fosse qui, forse ti ha 
raggiunto a tua insaputa senza avvertirti” Perseo a sua volta, stravolto dal 


vino, si guardò intorno e ignorando del tutto Ateneo si mise ad osservare 
una flautista, una ragazza molto bella che faceva parte del piccolo gruppo di 
musicanti che cercavano di allietare la serata, e iniziò a piagnucolare come 
un bambino, chiedendole:” Ti prego dammi il tuo strumento, dammelo, non 
posso dormire senza, mia moglie me lo dava sempre ogni sera prima di 
andare a letto!” La ragazza non riuscendo a capire che cosa volesse quel 
pover’uomo che sembrava del tutto indifeso, gli porse il flauto che stava 
suonando, interrompendo così la musica. 


Intanto le ballerine che si muovevano seguendo la musica, in mancanza di 
essa si fermarono senza sapere che cosa fare: 


Fu un attimo, come se si fossero messi d’accordo prima, tutti insieme gli 
uomini saggi si gettarono sulle povere donne abbracciandole e mettendogli 
le mani dappertutto. 


Ma le ragazze si difesero a suon di ceffoni, essendo abituate a tenere a bada 
gli uomini. 

E fu così che gli uomini saggi ubriachi come ciuchi e pesti come l’uva 
durante la vendemmia, si calmarono e dopo essersi addormentati, al 
risveglio, erano tornati in sé senza ricordare nulla. E come se niente fosse 
accaduto, ripresero a parlare di filosofia e di cibo, di vino e di divertimenti, 
di come comportarsi con gli altri, d’amore e di sessualità, ma questa volta 
escludendo del tutto le donne. 


ATENEO MENÙ 


RICETTE 


LAMPACIONI E CAVOLI AL MIELE 
Ingredienti: 


Lampacioni, cavoli, formaggio fresco, miele, sesamo, cipolla, aceto, silfio 
oppure timo, origano, aglio, olio, mosto cotto, datteri snocciolati e tritati, 
sale. 


Ricetta: 


Poiché i lampacioni normalmente sono amari, bisogna cuocerli cambiando 
spesso l’acqua di cottura, mentre per i cavoli basta una sola cottura. 
Bisogna poi scolarli e unirli ad una delle due salse i cui ingredienti sono : 
formaggio fresco, miele, sesamo, cipolla, aceto e timo. Mentre l’altra è 
formata da origano, aglio, miele, aceto, olio, mosto cotto, datteri snocciolati 
e tritati, sale. 


In tutti e due i casi unire gli ingredienti facendoli cuocere, mescolando 
frequentemente fino a che il composto prenda la forma di salsa, poi metterli 
sui cavoli e lampacioni, mescolare con cura per fare assorbire la salsa, poi 
servirli in tavola. 

POLENTA O CONDROS 


Ingredienti: 


grano fresco, cosce di agnello o pollo, cipolla, prezzemolo, salvia, brodo, 
olio, sale e pepe, carote, sedano. 


Ricetta: 


In una pentola fare bollire il brodo con i suoi odori, come cipolla, carota, 
sedano e qualche foglia di salvia, aggiungere la semola di grano, portare il 


tutto ad ebollizione, unire sale e pepe, mescolando frequentemente, quando 
la semola avrà raggiunto la sua giusta consistenza, toglierla dal fuoco e 
dopo averla fatta raffreddare per un po’, servirla in tavola. 


ZUPPA DI LENTICCHIE 
Ingredienti per 4 persone: 


500 gr di lenticchie; 2 porri; 20 gr di coriandolo; 15 gr di semi di 
coriandolo; 20 gr di puleggio (erba aromatica dolce);radice di laser; 20 gr di 
semi di menta; un mazzetto di ruta; aceto, olio, vino cotto, garum; sale e 
pepe. 

Ricetta: 


Cuocere le lenticchie, poi dopo averle schiumate, unire i porri fatti a 
pezzetti insieme al coriandolo fresco. A parte tritare i semi di coriandolo, il 
puleggio, la radice di laser, i semi di menta e la ruta. Temperare con aceto, 
miele, garum, vino cotto e altro aceto. Una volta amalgamato il tutto, 
versare il composto sulle lenticchie, oliare e mescolare con cura. Se ce ne 
fosse bisogno, legare con un po’ d’amido e altro olio. Insaporire con pepe e 
servire in tavola. 


BOLLITO MISTO ALL’ALESSANDRINA Ingredienti: 
Piedini, testina, orecchie di maiale; interiora; trippa e lingua. 


( naturalmente si possono utilizzare anche altri tipi di carne bollita a 
piacere); cipolla, sedano, carote, prezzemolo, pepe, aceto e vino bianco. 


Ricetta: 


In una grande pentola mettere a bollire le carni miste scelte, aggiungendo 
abbondanti odori, tra quelli consigliati, come carote, sedani, cipolle e 
prezzemolo. Quando la carne sarà cotta per bene, presentarla in tavola con 
aggiunta di altre salse adatte per il lesso. Salsa: tritare pepe, carvi, cipolle, 
maggiorana e datteri, unire il miele, l’aceto e il garum, mescolando per 
bene; poi versarla sul bollito e portare in tavola. 


Oppure: 


Altra salsa: tritare pepe, ligustico, maggiorana, ruta, cipolla, aggiungendo 
vino, mosto cotto, miele, aceto e un po’ d’olio. 


E ancora salsa: tritare pepe, prezzemolo e cipolle, aggiungere olio, aceto e 
garum; scaldare il tutto e poi versare sul bollito. 


RICETTA PER ANATRA ARROSTO 
Ingredienti: 


Una anatra, pepe, ligustico, origano, garum, miele, aceto e olio, due zucche 
medie, 4 zampetti di maiale; fegatini di pollo. 


Ricetta: 


Per preparare qualunque animale arrosto, per i Romani era consuetudine 
lessarlo e poi metterlo in forno. 


Oggi questo passaggio può non essere rispettato. Comunque dopo aver 
arrostito l’anatra, bisogna bagnarla con una salsa di pepe, ligustico, origano 
tritati e uniti al garum, aceto, olio, miele. Tornare a cuocere il tutto per 
pochi minuti, aggiungendo, a piacere, un po’ d’amido e alcune rotelline di 
zucca lessata in precedenza, insieme agli zampetti di maiale e fegatini di 
pollo, anch’essi già cotti. Quando il tutto sarà pronto, cospargere di pepe e 
presentarlo in un piatto da portata in tavola. 


BUDINO DI ROSE E CERVELLA 
Ingredienti: 


Non potendo utilizzare i petali di rosa, oggi si possono sostituire con un 
estratto commestibile di rose. 


Estratto di rose; cervella di maiale; cervella di pollo; garum; olio d’oliva; 
aceto; vino dolce; pepe; uova; carote; cipolle. 


Ricetta: 


Pulire, spellare e snervare le cervella di maiale e di pollo; metterle poi in 
una casseruola grande con acqua salata, aceto, cipolle e carote. Bollire il 
tutto, poi scolare per bene le cervella e unire pepe, e vino dolce. A questo 


punto aggiungere le uova e mischiare il tutto per bene fino a che esse non 
vengano bene incorporate. Mettere poi il composto in una pentola unta con 
l’olio e cuocere di nuovo il composto a bagnomaria in forno fino a farlo 
rassodare. Quando sarà pronto, metterlo su un piatto da portata e servirlo in 
tavola col pepe. 


ZUPPA DI CIPOLLOTTI SECONDO LUCREZIO Ingredienti per 4 
persone: 


500 gr di cipollotti; Per la salsa: olio, garum, acqua, sale, vino, 4 filetti 
d’aringa, 50 gr di miele, vino aromatico, santoreggia. 


Ricetta: 


Pulire i cipollotti, togliere le foglie verdi, lasciandone qualcuna sui gambi. 
In un tegame unire un cucchiaio di salsa con un cucchiaio di garum, tre 
cucchiai d’olio e mezzo bicchiere d’acqua. Mescolare con cura e portare ad 
ebollizione. Tagliare per la lunghezza i cipollotti, mettendoli poi con ordine 
in una teglia; versare la salsa e riportare ad ebollizione. A Metà cottura 
mettere le aringhe affumicate, tagliate anch’esse a strisce, avendo 
l’accortezza di disporle tra un cipollotto e l’altro. Non bisogna mescolare, e 
per distribuire uniformemente il sugo bisogna inclinare e scuotere la teglia. 
Prima della fine della cottura, aggiungere due cucchiai di miele e due di 
vino aromatico sia sui cipollotti che sulle aringhe. Se all’assaggio il sapore 
fosse troppo dolce, aggiungere un po’ di garum; se al contrario fosse troppo 
salato aggiungere il miele. Al termine della cottura cospargere il tutto con la 
santoreggia, riportare ad ebollizione, poi servire in tavola. 


AMULUM 
Ricetta: 


Originario del bacino del mediterraneo orientale, che in greco significa “ 
non macinato”, forse è simile alla nostra besciamella. Pulire accuratamente 
del grano tenero, versare acqua in un recipiente insieme al grano, che dovrà 
essere cambiata almeno due volte al giorno per 10 giorni. Poi scolare il 
grano, strizzarlo per bene e metterlo in un recipiente pulito. Una volta 
asciutto si dovrà versare in un tegame insieme al latte, portarlo a bollitura a 


fuoco basso. Quando sarà cotto potrà essere utilizzato sia come salsa sia 
come condimento. 


DOLCE 
Ingredienti: 


noci, mandorle, semi di papavero, miele, pepe, semi di sesamo, farina di 
farro a piacere. 
Ricetta: 


Tritare le noci, le mandorle e i semi di papavero, dopo averli fatti tostare 
con attenzione per non bruciarli. Mescolarli tra loro aggiungendo del miele 
e un po’ di pepe. Ne uscirà un composto di colore scuro. Intanto preparare 
una pasta fatta di farina, acqua, un po’ di sale e miele schiumato. Cuocerla 
per preparare delle focacce; alla fine su ogni focaccia spalmare il composto 
scuro già preparato e servire in tavola. 


ATENEO 


MENÙ INEDITO N. 6 

1) POLPETTE MARINE 2) MAIALE FARCITO 
ALLA MANIERA DI TERENZIO 3) POLPETTE 
DI ARAGOSTE 4) BIETOLE CON SENAPE 5) 
ENCYTUM 6) VINO AL MIELE CON SPEZIE 


TRIFENO MENÙ 


CHI ERA TRIFENO? 


Nel I° libro delle Satire di Giovenale, al capitolo XI°, “i gusti e i piaceri”, 
l’autore scrive: “E non ho neppure uno scalco, da fare invidia alla migliore 
cucina, allievo di MASTRO TRIFENO, alla cui scuola con ferri smussati si 
tagliavano grandi scrofe, lepri, cinghiali, antilopi, uccelli di Scizio, 
fenicotteri enormi e gazzelle Getuliche a non finire, mentre in tutta la 
Suburra risuona questa cena in legno d’olmo. Il mio scalco non sa trinciare 
nemmeno un pezzo di capretto o un’ala di gallina faraona, principiante e 
rozzo com’è in ogni occasione, conosce solo i segreti di piccoli bocconi.” 


Dunque Trifeno era il primo esempio di un insegnante che creò per primo 
una “ scuola alberghiera “ nella Suburra. 


La Suburra era un vasto e popoloso quartiere dell’antica Roma, situato sulle 
pendici dei colli Quirinale e Viminale fino ad arrivare alle propaggini 
dell’ Esquilino. 


La scuola di Trifeno, Mastro Trifeno, insegnava ai suoi allievi a tagliare la 
carne, poiché ormai è abbastanza noto che i Romani, non avendo le 
forchette, durante i banchetti mangiavano con le mani, per cui avevano 
bisogno che i piatti di carne che arrivavano sulle tavole, mentre erano 
sdraiati sui triclini, fossero fatti a piccoli pezzi per essere presi con le dita. 


A questo dunque pensava Mastro Trifeno, che appunto istruiva gli schiavi, 
che al termine dei suoi insegnamenti diventavano a tutti gli effetti degli 
SCALCHI. 


Lo scalco quindi, era uno schiavo predisposto al taglio delle carni. Primo 
esempio, molto interessante di preparazione alberghiera. 


Per essere nominato nelle “ Satire “, Trifeno, doveva essere piuttosto 
conosciuto e la sua scuola doveva essere veramente importante, al punto 
che lo stesso Giovenale si rammaricava che l’esperienza degli scalchi di 


Trifeno era del tutto superiore a quella dei suoi schiavi, che non sarebbero 
riusciti mai a raggiungere la perfezione di quelli usciti invece dalla scuola 
della Suburra. 


CHI ERA GIOVENALE? 


Prima un avvocato, poi un letterato che nacque ad Aquino tra il 50 e il 60 d. 
c., da famiglia benestante, la sua produzione letteraria si incentrò su questa 
forma, la satira indignata, attraverso la quale poter denunciare il mal 
costume Romano. Arrivò tardi alla scrittura, prima fece l’avvocato, poi a 
quarant’anni si dedicò alla letteratura. 


Il suo intento era soprattutto moralistico, infatti odiava le iniquità e le 
ingiustizie, scrisse fino all’avvento di Adriano, ma non si sa con certezza la 
data della sua morte. 


La sua poetica lo portò a scrivere versi di rabbia e di protesta, con grandi 
elogi per i tempi passati, ritenuti dal poeta gli unici degni di nota. 


Negli ultimi anni della sua vita, i toni si addolcirono e assunsero un 
atteggiamento più distaccato nei confronti della realtà sociale. I suoi scritti 
sono tutti racchiusi nelle ‘“ Satire”, sedici in tutto su argomenti di ogni 
genere, nei quali le donne sono il suo bersaglio principale , a cui fanno 
seguito gli omosessuali; il suo disprezzo lo portò al punto di rottura, quando 
coinvolse lo stesso imperatore, che sembra sia stata la ragione per cui fu 
esiliato in Egitto fino alla fine della sua vita. 


LA SCUOLA DI TRIFENO 


Trifeno, uomo intraprendente e pratico è stato il primo di cui si ha 
conoscenza, che abbia creato una speciale scuola di cucina, dove gli allievi 
dovevano imparare a tagliare le carni. Il suo compito era quello di preparare 
nel migliore dei modi il maggior numero di schiavi per trasformarli in 
SCALCHI, cioè tagliatori di carni. Le sue classi venivano ospitate nella sua 
cucina, ubicata nella zona della Suburra, nella sua casa. Tutto era 
predisposto, gli utensili, le pentole, i fornelli, i coltelli adatti, e giornalmente 
riceveva gli animali che dovevano servire per essere preparati e tagliati. 


Il suo nuovo corso di allievi è presente e in silenzio, cosicché Trifeno può 
iniziare la sua lezione. 


Trifeno: “Oggi apriamo il nuovo corso per diventare degli scalchi. Ben 
sapete che la figura di uno scalco anche se non è molto appariscente è 
invece fondamentale per la realizzazione di qualsiasi banchetto. Uno scalco, 
deve essere svelto ma tranquillo, disponibile ma sempre a disposizione. 
Deve essere molto preparato sul piano teorico, in quanto dovrà riuscire a 
conoscere a fondo l’anatomia di qualunque animale che utilizzerà.” 

1° Allievo: “Signore, ci stai forse dicendo che dovremo imparare ad usare il 
coltello solo sugli animali? Nella zona dove sono nato e dalla quale 
provengo l’uso del coltello riguarda invece questioni d’onore o di difesa!” 
Trifeno: “A Roma in quest'epoca, la vita di tutti i giorni, scorre veloce e 
serena, risultato della nostra grande civiltà; in città i banchetti si susseguono 
e ogni giorno sono centinaia, con migliaia di invitati e commensali più o 
meno imbucati e tutti vogliono mangiare specialità sia tradizionali che 
esotiche. Perciò l’uso del coltello da parte di ogni scalco, dovrà essere 
riservato soltanto per questa normale funzione, che poi, come vedrete non 
sarà affatto facile. 


Voi provenite dai paesi più lontani e diversi arrivando qui come schiavi. 
Tuttavia dopo il mio corso, se ve lo meriterete, sarete considerati degli 
Scalchi provetti, richiesti da tutte le famiglie patrizie Romane. La vostra 


vita cambierà e in più sarete tenuti in grande considerazione da tutti e 
passerete alla storia e forse potrete trovare un posto anche nella letteratura 
latina.” 


2° Allievo: “Mastro Trifeno, fermo restando tutto quello che ci hai 
illustrato, mi chiedevo come potremo conoscere i vari tipi di animali da 
tagliare se a mala pena fino ad oggi, durante la nostra giovane vita, abbiamo 
incontrato solo qualche pecora o maiale?” Trifeno: “La mia scuola nella 
Suburra è finanziata direttamente dall’ Imperatore e da moltissimi patrizi, 
che si aspettano di avere a disposizione i migliori di voi per fare bella figura 
durante i frequenti banchetti che organizzeranno. E questo mi sembra il 
minimo, dal momento che tutti gli altri saranno impiegati in tutte le altre 
case patrizie e data la loro preparazione non verranno mai rifiutati.” 


3°Allievo: “Mastro Trifeno, però ancora non ci hai spiegato come faremo a 
tagliare degli animali che non conosciamo e che soprattutto sono diversi 
l’uno dall’altro e noi nella nostra piccola esperienza non sappiamo neanche 
della loro esistenza?” 


Trifeno: “Per ora non dovete preoccuparvi, avrete le spiegazioni che vi 
serviranno, dovrete, però, essere attenti, non distrarvi, ne scherzare troppo 
tra voi o prendervi in giro, anche perché se non presterete attenzione anche 
ai minimi dettagli, la vostra formazione risulterà lacunosa e quindi non 
potrete accedere alle esibizioni collettive che vi permetteranno di crescere e 
diventare indispensabili”. 


4° Allievo: “Mastro Trifeno, ancora non mi capacito sul fatto di essere stato 
preso per diventare uno scalco, con quali criteri avete operato le scelte? 
Forse perla nostra giovane età, oppure per la nostra provenienza? 
Personalmente avrei preferito fare il saldato e viaggiare con le legioni alla 
conquista del mondo. Invece mi trovo qui con tanti altri solo per cucinare, 
attività che dalle mie parti , tutti hanno sempre considerato un lavoro da 
donne.” 


Trifeno: “Ed hai sempre sbagliato! Anche a Roma nei suoi primi tempi, le 
cucine erano affidate alle donne, anche perché gli uomini dovevano 
occuparsi di altre cose più pesanti della cucina. Con l’avvento dell’Impero, 
la città è cresciuta sia di grandezza, sia di abitanti, cosicché non tutti 


potevano sposarsi ed avere una propria casa, perciò la cucina è stata 
utilizzata da chiunque lo volesse e questo è stato un bene per tutti. Sono nati 
così grandi cuochi, che con la loro fantasia e intraprendenza, e aiutati dalla 
loro esperienza, sono riusciti a creare manicaretti sempre nuovi con gli 
stessi ingredienti e del tutto sbalorditivi con i nuovi ingredienti venuti da 
tutto il mondo. E se oggi voi potete usufruire di questa scuola, lo dovete 
certamente al fatto che questi uomini fortunatamente decisero di 
intraprendere questo tipo di carriera che non è affatto facile ed è piena di 
contraddizioni.” 


5°Allievo: “Mastro Trifeno da come ce ne stai parlando la cucina, il cibo e 
il nostro futuro lavoro di tagliatori di carni, non sembrano una attività 
quotidiana e naturale, addirittura sembrano un’opera d’arte, e che come tale 
non può essere alla portata di tutti. Non ti sembra un po’ esagerato tutto 
questo?” 


Trifeno: “Affatto! Noi viviamo in un’epoca particolare, in una città che con 
le armi, ma soprattutto con la tenacia e l’inventiva sta conquistando il 
mondo; tuttavia le attività dell’uomo sono molteplici, a partire 
dall’architettura, per passare per la pittura e la scultura, dalla poesia alla 
letteratura, dal canto alla musica e alla danza, per finire alla gastronomia. In 
ogni attività in cui il Romano si è cimentato, dopo i primi momenti difficili 
di assestamento per avere il tempo di entrare nel profondo delle cose, ogni 
costruzione, ogni lavoro, ogni idea ed invenzione, si sono trasformati piano 
piano in arte. E’ la vera caratteristica di Roma e dei suoi figli, o la realtà 
deve essere affrontata con continuità e intelligenza fino alla fine, oppure 
bisogna abbandonarla. Perciò anche nella gastronomia ci si deve impegnare 
a fondo, fino a raggiungere la perfezione, in caso contrario si perde solo 
tempo. La gastronomia è un’arte e nel momento in cui, ingredienti diversi si 
uniscono insieme compenetrandosi l’uno con l’altro e presentando un piatto 
squisito e quindi perfetto, si può solo allora gioire del proprio lavoro e della 
propria capacità e intelligenza, come di fronte ad un’opera d’arte, allo 
stesso livello di qualsiasi altro prodotto dello scibile umano. Saper tagliare 
nel modo giusto le varie carni, vi porrà su un livello differente da tutti 
coloro che non ne sono capaci e che dovranno sempre avere bisogno di voi 
per questa attività . Restate umili, non montatevi la testa, non cercate inutili 
confronti, fate tesoro delle vostre conoscenze e cognizioni, mettetele 


sempre a disposizione di tutti coloro che le richiederanno e per questo 
raggiungerete la perfezione e la felicità. Ora possiamo iniziare il corso 
pratico!” 


TRIFENO MENÙ 


RICETTE 


BRACIOLE ALLA MANIERA DEL CINGHIALE Ingredienti: 


Braciole di maiale; olio; garum; condimenti ( pepe, ligustico, aglio, cipolla, 
cumino, prezzemolo, datteri, miele, zenzero, origano, menta ) 


Per la salsa: pepe, ligustico, ruta, semi di coriandolo, vino bianco, garum e 
amido. 


Oppure: pepe, ligustico, cipero (una pianta di zone calde, sostituibile con 
carote ), cumino, garum, vino passito. 


Ricetta: 


Cuocere le braciole arrosto, avendo cura di ungerle con olio e qualche 
goccia di garum. Versarci sopra la salsa che può essere scelta a piacere da 
quelle due descritte negli ingredienti. L’unica accortezza sarà quella di 
rimettere le braciole sul fuoco con la salsa scelta e di presentarle in tavola 
ancora calde. COSCIOTTO DI MAIALE FARCITO ALLA MANIERA DI 
TERENZIO 


Ingredienti: 

un cosciotto di maialem I condimenti come sopra; lauro; aneto; 

farcitura: pepe tritato, ligustico, bacche di lauro, ruta, laser, garum, mosto 
cotto, olio. 

Ricetta: 


Prendere un cosciotto di maiale e con pazienza separare la cotenna dalla 
carne, per introdurre così i condimenti sotto pelle. Intanto preparare una 
salsa di pepe tritato, ligustico, bacche di lauro, ruta e laser; aggiungere 
garum, mosto cotto e olio. Quando il cosciotto sarà ben riempito, chiudere 
l’apertura a piacere e metterlo in una teglia con acqua salata e germogli di 


lauro e aneto. Quando sarà quasi cotto passarlo al forno e terminare la 
cottura. Poi servirlo in tavola ancora caldo. 


POLPETTE MARINE 
Ingredienti per 4 persone: 


polpette a piacere di ogni tipo di pesce, aragoste, gamberi, seppie, calamari 
e altri. 

Salsa bianca per pesci: pepe, 20 gr di ligustico, un mazzetto di prezzemolo, 
20 gr di menta, 50 gr di miele, garum e aceto. Uova, farina e pane grattato. 


Ricetta: 


Pulire per bene il pesce scelto, farlo bollire in acqua salata, e una volta 
lessato, deve essere tritato per avere un unico impasto. Creare delle 
polpette, non troppo grandi che dovranno essere passate nella farina, 
nell’uovo e nel pane grattato. Friggerle poi in padella; una volta cotte, si 
appronti un piatto da portata con le polpette, dopo averle condite con la 
salsa bianca, in precedenza fatta cuocere e amalgamare in un tegame. 
Servirle poi in tavola. 


Come alternativa si potrà utilizzare anche una salsa d’erbe per pesci fritti : 
tritare pepe, maggiorana, ruta, semi di coriandolo, bagnati con aceto, miele, 
mosto cotto e olio. Temperare con un po’ di garum e fare bollire il tutto. 
Alla fine versarla sulle polpette fritte con un po’ di pepe. 


UMIDO DI LEPRE E SALSA PER LEPRE (o coniglio) 
Ricetta: 


Prendere una lepre o un coniglio a piacere, lessarli per un po’ in acqua 
salata, poi metterli al forno con un po’ d’olio. Spalmare l’animale con un 
composto di pepe, santoreggia, cipolla, ruta, semi di sedano tutti tritati. 
Aggiungere garum, laser e un po’ d’olio. Girare l’animale da tutte le parti, 
poi terminare la cottura unendo questa salsa , infine servire in tavola. 


Salsa per lepre o coniglio: 


Tritare pepe, un dattero, laser, uva passa, mosto cotto, garum e olio. Fare 
cuocere fino a far amalgamare tutte le componenti, poi versarle 
sull’animale, come indica la ricetta. 


MAIALE ALL’ORTOLANA 
Ingredienti: 


Un maialino; carne di pollo; tordi; beccafichi; lucaniche; datteri 
denocciolati; bulbi seccati; lumache senza conchiglia; malva; bietole; porri; 
sedano; broccoli lessi; coriandolo; pepe; pinoli; 15 uova; garum. 


Salsa: pepe, ruta, garum, vino passito, miele, olio, amido. 
Ricetta: 


Disossare un maialino, poi riempirlo con carne di pollo macinata e 
trasformata in polpettine, tordi, beccafichi, le sue stesse frattaglie tritate, 
delle lucaniche, datteri snocciolati, bulbi seccati, lumache senza conchiglia, 
malva, bietole, porri, sedano, broccoli lessi, coriandolo, grani di pepe, 
pinoli. Subito dopo si devono aggiungere le uova, il garum e il pepe. Anche 
le uova andranno tritate e terminata la farcitura, bisogna richiudere il 
maialino in modo che diventi compatto e poi metterlo in forno. Al termine 
della cottura, aprirlo dalla parte della schiena e aggiungere pepe, ruta, 
garum, vino passito, miele, e un po’ d’olio. Richiudere e riportarlo a 
cottura, se necessario unire un po’ d’amido, quando sarà cotto portarlo in 
tavola. 


CONIGLIO ALLA MANIERA DI PASSENIO Ingredienti: 


un coniglio, garum, vino. Per la salsa: pepe, ligustico, garum, vino, olio, 
amido. 
Ricetta: 


Pulire e disossare un coniglio, affumicarlo e quando si è colorato cuocerlo 
in fomo; a metà cottura, lavarlo, salarlo e finire di arrostirlo innaffiandolo 
con garum e vino. Intanto preparare una salsa : pepe, ligustico, bagnati da 
garum e vino, aggiungere un po’ d’olio e con questa bagnare il coniglio da 
ogni parte, cuocerlo ancora per pochi minuti per fare agire la salsa, 
insaporire con pepe e servire a tavola. 


POLLO ALLA VARDO 
Ingredienti: 


un pollo, garum, olio, vino, un porro, coriandolo e santoreggia, pepe, 20 gr 
di pinoli, latte, 2 uova, Ricetta: 


Cuocere il pollo direttamente in una salsa di garum, olio, vino, un porro, 
coriandolo e santoreggia, tutti messi in una pentola. Intanto tritare pepe, 
pinoli bagnati dal sugo di cottura. Togliere dalla pentola il porro e 
sostituirlo con un po’ di latte; quando sarà pronto aggiungere la salsa e 
riportare ad ebollizione. Legare il tutto con i due albumi di uova sode tritate 
e posare il pollo su un piatto da portata, bagnandolo con la salsa bianca e 
servirlo a tavola. 

CONIGLIO ARROSTO OPPURE FARCITO 


Coniglio arrosto 
Ricetta: 


Unire sangue, fegato e polmoni di coniglio; in una pentola intanto mettere 
garum, olio, brodo, un battuto di porri, coriandolo, ai quali unire il fegato e i 
polmoni. Cuocere tutto, invece a parte tritare pepe, cumino, coriandolo, 
laser, menta, ruta, puleggio con un po’ d’aceto. Aggiungere miele, sugo di 
cottura e aceto nella pentola. Mettere poi i polmoni di coniglio a pezzetti, 
fare bollire il tutto, se necessario aggiungere amido, pepe tritato e servire 
poi in tavola. 


Coniglio farcito 
Ricetta: 


Mettere insieme pinoli interi, mandorle, noci, ghiande tagliuzzate, grani di 
pepe e le frattaglie del coniglio stesso. Mescolare per bene, poi aggiungere 
le uova facendole amalgamare. Avvolgere il coniglio nell’omento ( oggi 
basta la carta da forno) e metterlo in forno per arrostirlo. Intanto tritare ruta, 
pepe, cipolla, santoreggia, datteri, garum r vino cotto. Farli bollire a lungo 
fino a che non si condensino, poi si versano sul coniglio e si servono in 
tavola. 

INTINGOLO DI CAPRETTO 


Ricetta: 


Lavare e pulire con attenzione il capretto tagliato a pezzi; metterlo in una 
pentola con acqua, pepe, ligustico e garum. Cuocere a fuoco lento; intanto 
lessare dei ceci con acqua e sale; appena cotti schiacciarli e unirli a pepe 
tritato e garum. Unirli al capretto, proseguendo la cottura, aggiungere un 
po’ d’olio e servire in tavola con dei pezzetti di pane bruscato che 
fungeranno da base per adagiarvi il capretto. 


Oppure: 


Preparare il capretto come sopra, ma nella pentola ci saranno acqua, sale, 
cipolle, coriandolo. Tritare a parte pepe, ligustico, cumino, olio, vino e 
garum. Versare il composto sulla carne, cuocerla a fuoco moderato e alla 
fine servire in tavola. 


TRIFENO 


MENÙ INEDITO N. 7 

1) POLENTA DI PASTA E LATTE 2) ZUPPA DI 
VERDURE 3) MAIALINO CON DUE TIPI DI 
FARCITURA 4) CONCHICLA DI PISELLI 
SEMPLICI 5) VINO ALLA FRUTTA (VINUM 
CONDITUM) 6) DOLCE DI FARRO E 
RICOTTA 
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MATRIMONIO MENÙ 


BREVE STORIA DI UN MATRIMONIO 


Per potersi sposare i due promessi, dovevano fissare il giorno, il che non era 
una cosa semplice. Prima di tutto bisognava accertare che il giorno proposto 
non fosse tra quelli infausti, perciò dovevano intervenire gli astrologi che 
analizzavano attentamente quale fosse la data più propizia per tutti e due i 
giovani, in base a calcoli complicatissimi. Trovato il giorno giusto, si 
poteva passare alla cerimonia. 


Il giorno prima del matrimonio, la sposa si doveva liberare della propria 
veste da ragazza insieme a tutti i suoi giocattoli offrendoli agli dei 
sull’altare di casa. Indossava così una speciale veste prenuziale per 
annunciare l’avvicinarsi dell’evento. La sera, prima di dormire, si 
raccoglieva i capelli in una cuffia arancione e al risveglio iniziava a vestirsi 
per la cerimonia. Il primo atto era acconciarsi i capelli in un modo comune 
a tutte le spose. I capelli venivano divisi in sei ciocche che venivano 
trasformate in trecce arrotolate e legate le une sulle altre per formare un 
cilindro stretto e alto che aveva la funzione di reggere il velo e per 
aumentare la sua statura. Una volta acconciata, la sua toletta continuava 
indossando la veste da sposa che era anch’essa uguale per tutte le donne 
Romane. Era una tunica bianca di lino, molto semplice, stretta alla vita da 
una cintura legata con un nodo chiamato “nodo di Ercole”, che solo lo 
sposo poteva sciogliere. Un velo arancione completava il tutto. Così vestita, 
la sposa, assisteva ai preliminari della cerimonia, mentre i sacerdoti 
controllavano che non ci fosse nulla a minacciare gli sposi. Se tutto era a 
posto, si potevano firmare le “ Tabulae nuptiales” cioè il contratto che 
stabiliva le regole del matrimonio e che doveva essere firmato anche da 
dieci amici fidati, scelti dalle due famiglie. Dopo i preliminari, iniziava la 
cerimonia vera e propria. In una sala, scelta apposta per il matrimonio 
dovevano essere presenti i due sposi, i loro genitori e la “Pronuba” di solito 
una matrona “Univira”, cioè sposata una sola volta, che aveva il compito di 
assistere i giovani sposi. Era proprio quest’ultima che provvedeva a fare 
stringere le mani destre degli sposi che sancivano il matrimonio. A questo 


punto il matrimonio poteva avere due celebrazioni diverse; la prima 
prendeva il nome di “confarreatio” nella quale gli sposi pronunciavano 
misteriose e antiche formule mentre offrivano sull’altare di casa una 
focaccia di farro agli dei, in modo speciale a Giove Fauco, poi si dirigevano 
al banchetto di nozze. La seconda celebrazione prendeva il nome di 
“Coemptio” e terminava con la congiunzione delle mani destre e continuava 
col banchetto nuziale. 

Terminata la cena, dopo una finta lotta durante la quale lo sposo strappava 
dalle mani della madre, la ragazza, si formava un corteo che accompagnava 
gli sposi nella loro casa dove avrebbero vissuto. Durante il tragitto la folla 
che nel frattempo si era formata accompagnava la sposa cantando inni 
imenei, sia greci che romani, e gridando frasi pepate e frizzi molto salaci 
come da tradizione. All’arrivo della sposa sulla soglia di casa, piena di fiori, 
le porte si aprivano ed ella ungeva l’ingresso di grasso e di bende di lana. Il 
marito la accoglieva sulla porta, chiedendogli il nome e la sposa rispondeva 
con una frase rituale “UBI TU GAIUS, EGO GAIA”, frase con la quale si 
impegnava ad essere completamente sua. A questo punto lo sposo la 
prendeva in braccio e le faceva varcare la soglia. Successivamente era di 
nuovo la Pronuba ad accompagnarla sul letto, detto “ Lectus genialis”, sul 
quale la sposa si sedeva al cospetto della folla. Con questo atto si 
concludeva il rito e finalmente gli sposi si potevano rilassare. 


Come sappiamo la società Romana era una società maschilista; era infatti il 
“pater familias” che comandava su tutti ed era lui che sceglieva lo sposo per 
sua figlia, mentre i figli maschi potevano scegliere chi volevano, le 
femmine invece dovevano avere il benestare del padre. 


Per la donna il matrimonio religioso la faceva passare dalla sottomissione al 
padre, che tra l’altro poteva scegliere l’uomo che voleva per sua figlia, 
anche molto più vecchio di lei, alla sottomissione al marito. Tuttavia l’unico 
vantaggio che la donna aveva nel matrimonio era godere di una maggiore 
libertà, ottenendo la stessa posizione sociale di suo marito. 


Inoltre la donna era realmente la regina della casa, e veniva maggiormente 
rispettata se riusciva a mettere al mondo dei figli maschi che avrebbero 
garantito la sopravvivenza della stirpe. Già da allora il matrimonio romano 
era comunque diverso dal nostro matrimonio cristiano, perché a Roma esso 


non veniva considerato indissolubile. Quando infatti, la volontà dei coniugi 
cessava il matrimonio veniva sciolto, senza avvocati e in famiglia. 


Molti autori hanno descritto la matrimonio, ma ognuno di essi particolari 
inediti e differenti l’uno dall’altro, per cui ci sono molte versioni. Noi ne 
abbiamo scelta una che possiamo dire si avvicina di molto alla vera 
tradizione Romana antica. 


Le differenze riguardano le sfumature dell’acconciatura dei capelli, dei 
sacrifici agli dei, alcuni usavano gli animali, oppure il numero dei testimoni 
che firmavano il contratto e così via. Al di la di queste sfumature la nostra 
descrizione sembra la più completa e vicina alla reale tradizione romana 
antica. 

cerimonia del ci ha riferito 


SELVATICA LA SCHIAVA 


Selvatica era in vendita al mercato degli schiavi. Bella e bruna, era orfana di 
padre e di madre. Aveva diciassette anni, e i capelli folti e ondulati gli 
arrivavano fin sulle spalle. Il suo fisico era robusto e forte, e i suoi denti 
mordevano come una tenaglia. Era sopranominata così, perché ogni volta 
che la comandavano si ribellava ad ogni ordine fuggendo. Un senatore 
molto importante l’acquistò, con l’intenzione di offrirla alla propria moglie 
per aiutarla e servirla. Pagò ciò che doveva al commerciante e tirando 
leggermente la catena che legava la giovane schiava la condusse nella 
domus urbana che possedeva. Quando la moglie la vide ebbe una 
immediata simpatia per lei. Per prima cosa chiamò a sé due ancelle e la fece 
immergere in una vasca piena d’acqua e di saponi profumati. Vestita con 
una tunica adeguata all’ambiente nel quale avrebbe lavorato, Selvatica 
tornò al cospetto della sua padrona, fresca e profumata come un fiore. 
Quando la donna si rivolse a lei con voce aggraziata e gentile la ragazza 
mugugnò qualcosa di incomprensibile. 


Fra selvatica di nome e di fatto e la sua padrona la fece istruire da un 
giovane schiavo, bello e intelligente, che le insegnò a parlare e a scrivere la 
lingua latina. Quando fu pronta per iniziare a servire nella villa, Selvatica si 
presentò dalla sua padrona con un goffo e incerto inchino. 


La donna era giovane quasi quanto lei, e poiché la maggior parte della 
giornata la trascorreva, sola, nel palazzo, non essendoci svaghi tranne 
quello della cura della propria persona e il controllo della servitù, il suo 
tempo libero lo dedicava soprattutto al ricamo e alla danza, e le sue lunghe 
giornate si consumavano passeggiando nelle lussuose stanze della domus, 
tra i freddi e preziosi marmi delle colonne, e nello splendido e ben curato 
giardino. Così quando usciva dalla villa con la portantina, per inoltrarsi 
nelle vie della città, durante i suoi spostamenti di rappresentanza e di 
compere importanti, portava con sé la ragazza selvatica. Durante le lezioni 
con il precettore la schiava aveva imparato il latino e tante volte 
s’imbrogliava con certe parole difficili che non riusciva a pronunciare, 


rispondendo alla sua padrona in modo goffo e bizzarro e facendola 
sorridere. 


La ragazza era stata ammessa al servizio dei banchetti e il senatore durante i 
pasti mentre mangiava sdraiato sul triclinio la guardava di sottecchi 
apprezzando segretamente la sua bellezza dura e sana. Gli uomini a quei 
tempi erano padroni assoluti dei loro schiavi e ne facevano ciò che 
volevano. Ma lui essendo un uomo di una certa levatura mentale e sociale, 
davanti alla propria moglie e ai servitori non lasciava trasparire nulla di ciò 
che pensava. 


“Che attività svolgevi prima di venire qui?” le chiese il senatore. 
“Andavo con la mia gente nei fossi e nei laghi a prendere i pesci, che poi 
vendevamo al mercato.” 


La moglie del padrone di casa la guardò divertita, perché aveva sposato il 
senatore quando era ancora adolescente e lei giovane e inesperta com'era, 
non aveva mai avuto esperienze interessanti come quelle della sua bella 
schiava. Ogni cosa che diceva era per lei motivo di curiosità, come una 
nuova e bellissima esperienza da vivere. 


“Che bello! pescavi pesci, con la rete? 
ù STA gi pate 
Selvatica s’arruffò i capelli che divennero ricci ricci. 


“Con la rete? con le mani signo’, io sono selvatica in tutto.” 


A questa battuta la matrona sorrise, il senatore la guardò con occhi diversi, 
osservandola attraverso le vesti. 


La moglie che era molto giovane, ma non per questo stupida, se ne accorse 
subito e gli disse: 


“E° una brava ragazza, merita rispetto.” 

Il precettore della domus per una strana coincidenza dovette un giorno 
recarsi sul litorale romano, precisamente a Nettuno, dove era situata la loro 
dimora estiva, per eseguire un ordine del senatore. Selvatica lo pregò di 
portarla con sé promettendogli che gli avrebbe mostrato l’abilità con cui 


pescava i pesci con solo l’uso delle sue mani e che ne avrebbe portato di 
grossi alla villa e che anche lui ne avrebbe beneficiato. 


Poi chiese il permesso alla sua padrona di assentarsi mezza giornata per 
andare a fare visita a una sua lontana parente che abitava in quella zona e 
che voleva conoscerla, non avendo più nessuno al mondo. 


La sua signora acconsentì e Selvatica insieme al giovane precettore che già 
sentiva di amare, si recò, con un carro, a Nettuno. 


Arrivati al mare Selvatica s’immerse nelle fresche acque del Tirreno e 
sollevando la veste pescò a mani libere alcune grosse orate e spigole, belle e 
guizzanti, insieme ad altri pesci. La sera quando rientrò alla villa, andò essa 
stessa in cucina e le preparò tagliate e ben speziate con la salvia e il 
rosmarino, bagnandole con gocce di garum e, quando tornò il senatore, le 
portò belle pronte in tavola ai suoi padroni. Il senatore fu sorpreso di 
trovare il pesce quella sera e guardò sua moglie con una espressione di 
curiosità, aspettando una risposta. 

“Come mai hai inserito il pesce nel menù di oggi? non era stabilito. Hai 
forse organizzato un avvenimento speciale, qualcosa di importante che ti ha 
fatto uscire dalle abitudini della casa? 


La giovane matrona che aveva preso a buon cuore la ragazza, raccontò tutto 
al marito, dicendogli che le aveva pescate lei e cucinate con le sue mani. 


Il gusto era fine e delizioso, le spezie aromatiche, il garum, nonostante 
tutto, gustoso. Il senatore dopo aver apprezzato la bontà del pesce, e lodato 
la sua freschezza, e la bravura della giovane nella cottura, disse al capo 
cuoco che quel pesce doveva essere inserito nel menù della casa per tutti i 
martedì del mese e dette l’ordine che la giovane entrasse a far parte del 
gruppo di cucina in quanto abile cuoca. 


In poco tempo Selvatica divenne una cuoca sopraffina, inventando più di un 
modo di cucinare specialità di pesce e presentandole sui piatti di portata già 
sfilettate e condite con salsa garum e spezie aromatiche unite in perfetta 
armonia con verdure bollite, ceci, cetrioli e insalate aggiunte, soddisfacendo 
così anche l’estetica dei piatti, oltre al gusto. 


Il precettore allietava la giovane matrona recitando ad alta voce i versi dei 
poeti classici o leggendole qualche pagina dei racconti epici e storici di 
Omero, esaltando le gesta dei personaggi famosi della letteratura greca, per 
il loro coraggio e la loro fantasia. 


Selvatica ogni tanto si affacciava tra le colonne sbirciando nella sala dello 
studio, e vedendo il suo innamorato con la bella matrona, s’ingelosiva. 


Quando la matrona si accorse che il giovane aveva una tenera propensione 
per la sua schiava, la fece allontanare dalla domus per mandarla a lavorare 
nel vivario della loro villa estiva a Nettuno. Di solito Il trasferimento di uno 
schiavo dalla villa urbana a quella rustica in genere veniva considerato 
come una punizione. Ma la matrona s’inventò la scusa che, avendo già una 
certa esperienza e conoscenza del pesce la ragazza avrebbe dovuto 
occuparsi insieme ad altri schiavi, dell’allevamento dei pesci marini nelle 
grandi vasche, ripulendole e irrigandole sempre con acqua nuova e 
proveniente dal mare. 


Selvatica pianse, si disperò tra le braccia del suo innamorato, ma poi fu 
allontanata. 


Nella domus estiva dei suoi padroni, la giovane svolgeva bene il suo lavoro 
e pratica com’era nell’afferrare i pesci si divertiva a gettarli da una vasca 
all’altra con gran disinvoltura, per la nuova irrigazione. In quelle 
circostanze, come in un spettacolo di piazza, tutti la guardavano 
meravigliati ed entusiasti della sua spettacolare abilità, battendole le mani e 
complimentandosi con lei. 

La selvatica dimenticò presto il precettore della villa rivolgendo la sua 
attenzione verso un giovane schiavo muscoloso e prepotente che lavorava 
con lei. 


Quando informò i suoi padroni che voleva sposarsi, la matrona non 
temendo più che influenzasse con il suo fascino il giovane precettore, la 
richiamò alla domus, avendo nostalgia della sua cucina prelibata e gustosa, 
soprattutto nella preparazione del pesce, e della sua fresca allegria. 


In seguito ci fu un banchetto sontuoso con ospiti di rilievo del senato e 
uomini facoltosi come Plinio il vecchio, scrittore, ammiraglio e naturalista 


romano, e Columella, famoso cultore di agricoltura e scrittore. Il senatore e 
la matrona erano sdraiati sui triclini con l’ospite più importante e tra una 
portata e l’altra parlavano d’affari. Selvatica insieme ad altri schiavi entrava 
ed usciva con le portate nella sala tricliniare con tutta l’intenzione di 
soddisfare i suoi signori. La matrona la osservava pensando che ormai non 
doveva più temerla come rivale in amore, e quando la bella selvatica portò 
il pesce cucinato da lei, tutti gli ospiti lo apprezzarono talmente tanto che si 
leccarono addirittura i baffi, congratulandosi con il senatore per il cuoco 
sopraffino che lo aveva cucinato, al che il senatore, soddisfatto del lavoro 
della giovane, le diede l’autorizzazione di sposare il suo innamorato e 
restare insieme nella villa, come sposi e servitori. La felicità di Selvatica fu 
talmente tanta che presa da un impulso matrona baciandola e ringraziandola 
con foga e partecipazione. 


Lo schiavo, di regola, non poteva sposarsi, tuttavia, nel corso dell'impero i 
padroni di schiavi tendevano a permettere a quest'ultimi la possibilità di una 
stabile vita di coppia. 


Il senatore, pater familias, autorizzò finalmente il matrimonio di Selvatica 
con lo schiavo Romeo, sostituendosi ai genitore che non avevano. Fu lo 
stesso senatore a versare acqua sul capo dei due giovani e a consentire lo 
svolgimento dell’intera cerimonia. Selvatica era emozionata e bellissima, 
Romeo girava intorno i suoi occhi rotondi e diffidenti come se si aspettasse 
che quella situazione potesse svanire come un sogno al mattino. Quando 
ebbero finito di celebrare il rito del matrimonio, i padroni, che 
consideravano i loro schiavi come appartenenti alla loro famiglia, diedero il 
benestare per lo svolgimento del banchetto. 

avanti e indietro, altri si 


I servitori correvano sedevano nella sala tricliniare atteggiandosi con modi 
goffi e ridicoli ad imperatori o a personaggi d’alto rango. La cucina era 
buona e le pietanze squisite, il vino e il mulsum venivano consumati a 
caraffe toccando presto il fondo. La matrona benedì la sua schiava preferita 
baciandola sulla guancia e lo sposo abbassò il capo di gratitudine abbracciò 
la sua giovane per averla ripresa a lavorare alla villa, per ringraziarla. Al 
giovane stava stretta la sua condizione di schiavo e non riusciva a 
nascondere il malcontento. La ragazza selvatica innamorata più che mai lo 


travolse lanciandosi in una danza particolare che solo gli schiavi 
conoscevano e ballavano. Era una danza grezza dai movimenti duri e 
frenetici, uno del gruppo sfoderò uno strumento producendo suoni 
particolari e gli schiavi come in preda ad un raptus antico si scatenarono 
contorcendosi e ballando come degli scalmanati. 


Selvatica guardava il suo uomo con occhi brucianti d’amore e tra una orata, 
un pezzo di maiale, verdure e altre portate e i balli sfrenati, il giorno del 
matrimonio si consumò in fretta, e venne la sera e pieni di energia, avendo 
mangiato il buon cibo del banchetto e bevuto il vino al miele e alle rose, la 
coppia di schiavi si ritirò per l’incontro d’amore. 


La bella selvatica ringraziò per l'ennesima volta la sua padrona e il 
senatore, promettendo loro che avrebbe pregato gli dei affinché vivessero a 
lungo e i loro affari prosperassero. 


I due innamorati erano considerati ormai nella casa come una coppia di 
fatto, e Selvatica, cuoca della domus, ogni martedì cucinava il pesce in 
modo gustoso e sopraffino. Soddisfaceva così i palati del senatore, della 
matrona, e degli ospiti che, di volta in volta, intervenivano ai banchetti con 
grande entusiasmo per assaggiare le pietanze della bella ragazza selvatica 
che con la sua capacità e inventiva aveva conquistato tutti compreso 
Romeo, suo marito. 


MATRIMONIO MENÙ 


RICETTE 


TORTA FREDDA DI ASPARAGI 
Ingredienti per 4 persone: 


800 gr di asparagi; 20 gr di ligustico; 20 gr di coriandolo; 2 cipolle; 4 uova; 
un bicchier di vino bianco; olio; garum; pepe. 


Ricetta: 


In un recipiente mettere gli asparagi, dopo averli tritati e bagnati col vino 
bianco. Intanto tritare pepe, ligustico, coriandolo, cipolla, olio e garum. 
Mescolare con cura, poi versare questa salsa nel tegame degli asparagi. 
Cuocerli a fuoco lento aggiungendo le uova per amalgamare e legare il 
tutto. Quando sarà pronto spolverare con il pepe e servire in tavola. 


MAIALINO CON DUE TIPI DI FARCITURA Ingredienti : un maialino 


1° farcitura: pepe, ligustico, bacche di lauro; ruta, laser, garum, mosto cotto, 
olio. 

2° farcitura: pepe, ligustico, origano, laser, garum, cervella, uova, semola, 
pinoli, olio, vino bianco. 


Ricetta: 


Pulire con cura il maialino, liberarlo delle interiora; richiuderlo e bollirlo 
per metà cottura; poi riempirlo con la prima farcitura attraverso un foro 
sotto pelle che deve essere separata dalla carne. Richiudere anche questo 
buco e preparata la seconda farcitura dovrà essere inserita nel resto del 
maialino. Richiuderlo per bene e metterlo in forno per terminare la cottura. 
Alla fine ungerlo con olio e servirlo in tavola. 


MAIALE VITELLIANO 
Ingredienti: 


600 gr di carne di maiale, pepe, ligustico, garum, vino passito, olio. 
Ricetta: 


Pulire il maiale, e arrostirlo al forno. Intanto preparare una salsa. 
passito. Mettere il 


Pepe, ligustico, garum, vino composto in un tegame, aggiungere olio e 
portarlo ad ebollizione. Mettere poi la carne su un piatto da portata, coprirla 
con la salsa e portarla in tavola. 


MAIALE PREPARATO CON PASTA E MIELE Ingredienti per 4 persone: 


500 gr di maiale, 300 gr di pasta sfoglia, 20 gr di foglie di lauro, 30 gr di 
pepe, miele, vino bianco, garum. 


Ricetta: 


Prendere dei pezzi di maiale, pulirlo e poi asciugarlo. Intanto unire insieme 
pepe, miele, vino bianco, garum. Portare il composto ad ebollizione in una 
pentola, mescolarlo con un rametto di lauro fresco e seguitare a cuocerlo 
fino a che non diventi una poltiglia morbida e densa. Unire il composto al 
maiale e farlo amalgamare fino ad una completa cottura. A parte preparare 
la pasta sfoglia che dovrà essere alternata al maiale fermato con degli 
spiedini. Poi mettere il tutto in forno per un po’ di tempo. Al termine 
servirlo caldo con miele e pepe. 


SALSA PER CARNI O CACCIAGIONE 
Ingredienti: 


carne 0 cacciagione, sale, aneto, olio, garum, origano, coriandolo, mosto 
cotto, miele pepe, ligustico, cumino, laser, ruta, aceto, amido. 
Ricetta: 


Preparare le cami o la cacciagione, metterla in una casseruola con sale e 
aneto; cuocerla fino a metà cottura, travasarla poi in una pentola più grande 


insieme a olio e garum, un mazzetto di origano e il coriandolo. Prima che la 
cottura sia ottimata, aggiungere mosto cotto, miele e il suo stesso sugo di 
cottura. A parte tritare pepe, ligustico, cumino, coriandolo, laser, ruta mosto 
cotto e miele e un altro po’ di sugo di cottura, infine stemperare con aceto. 
Una volta scaldata questa salsa dovrà essere messa sulla carne o 
cacciagione, poi su un piatto da portata servirla in tavola. 


POLPETTE 
Ingredienti: 


carne tritata a piacere, pepe, ligustico, origano, garum, cervella, 5 uova, 
pasta sfoglia. 
Ricetta: 


tritare pepe, ligustico, origano, con un po’ di garum, le cervella cotte, la 
carne e impastare il tutto fino a farlo diventare un unico composto, 
aggiungere le uova e mescolare dopo averle battute per amalgamarle. Una 
volta che il composto è compatto, preparare delle piccole polpette che 
dovranno essere cotte in padella con olio. Una volta cotte, versarle in una 
pentola insieme a pepe, ligustico, origano tutti tritati. Mescolare per bene, 
aggiungendo pezzetti di pasta sfoglia, quando tutte si sono amalgamate per 
bene, metterle su un piatto da portata, cospargerle di pepe e servirle in 
tavola. 


GLOBULI DI CATONE 
Ingredienti: 


formaggio fresco, farina di farro, olio, miele, papavero, burro. 
Ricetta: 


In una pentola mettere del formaggio fresco e farina di farro dello stesso 
peso. Mescolare con cura, fino ad amalgamare il tutto. Si otterrà un 
composto che dovrà essere trasformato in palline non più grandi delle biglie 
odierne. Intanto in una padella mettere metà olio e metà burro sciolto, nel 
quale cuocere le palline, i globi, cercando di farli cuocere da tutte le parti, 
girandoli spesso. Quando i globi saranno dorati aggiungere il miele e il 
papavero grattato poi servire in tavola. 

PIATTO LUCREZIANO 


Ingredienti: 
cipolle, olio, salame, miele, aceto, mosto, garum, santoreggia. 


Salsa : pepe, ligustico, garum, vino passito. 
Ricetta: 


Pulire le cipolle e farle a fettine, poi metterle in una padella, aggiungere un 
po’ di salsa, olio e acqua. Durante la cottura unire del salame crudo fatto a 
pezzettini; quando tutto il composto sarà vicino alla cottura, mettere del 
miele, un po’ d’aceto e del mosto cotto. Assaggiare e se il sapore è quello 
giusto cospargere di santoreggia e terminare la cottura, in caso contrario 
aggiustare con miele o altra salsa. Portare in tavola ancora caldo. 


FARINATA DI GRANO 
Ingredienti: 

150 gr di grano latte, miele. 
Ricetta: 


Pulire il grano, lavarlo e poi metterlo in una pentola con acqua. Farlo bollire 
a fuoco basso, e quando sarà cotto, versare a poco a poco del latte caldo, 
mescolando fino ad ottenere una crema molto densa. Aggiungere il miele e 
continuare a mescolare fino a che il miele non si sia amalgamato per bene 
con la crema. Servire in tavola col cucchiaio. 


MATRIMONIO 


MENÙ INEDITO N. 8 

1) ANTIPASTO DI POLPO LESSO 2) 
LENTICCHIE CON CORIANDOLO 3) 
BRACIOLE ESTENSI 4) TIMBALLO DI 
PISELLI 5) TORTA DI ROSE 6) PANE PICENO 


CATONE MENÙ 


CHI ERA CATONE? 


Marco Porcio Catone (234 — 149 a. c. ), fu il primo grande storico e oratore 
di Roma. Durante la sua lunga vita accompagnò Roma alla conquista del 
Mediterraneo. 


Aveva idee e convincimenti sempre contrari rispetto alla corrente 
modernizzante e filo ellenica degli Scipioni, rappresentando in Senato 
l’elemento più importante dell’ala conservatrice che si opponeva ai 
cambiamenti degli onesti e morigerati costumi di Roma. 


Nacque a Tusculum ( oggi Frascati), da una modesta famiglia di agricoltori 
che riusciva però a sopravvivere in modo tranquillo, visse in un’epoca che 
permetteva anche alla plebe di raggiungere alti traguardi. 


Da giovane partecipò ala II° guerra punica, combattendo in Campania, 
Sicilia e nella battaglia del Metauro (207 a.C.). 


Alla vita militare preferì quella politica, diventando questore (204 a.C.), al 
seguito di Pubblio Cornelio Scipione, in Africa; poi edile nel 199 a.C., 
pretore in Sardegna 198 a.C., console nel 195 a.C., infine censore nel 184 
a.C., insieme a Lucio Valerio Flacco, che lo aiutò sempre nella carriera 
politica. 


Le sue principali caratteristiche furono il rigore e la severità del suo 
comportamento, da meritare il soprannome di CENSORE, perché odiava le 
deviazioni dal primitivo costume Romano, le degenerazioni 

cambiamenti 

opponendosi sempre con forza ai 


che provenivano dalla Grecia e soprattutto della morale sociale. 


Contrastò chi si arricchiva illecitamente, arrivando a farli espellere dal 
Senato. Mentre sostenne con tutte le forze in suo possesso, l’incremento 


dell’agricoltura e dell’intensificazione dei rapporti con tutta la popolazione 
dell’Italia, senza bisogno di ricorrere alle armi. 


Si oppose alla eliminazione della legge OPPIA che cercava di diminuire le 
spese, spesso esagerate, dei privati per l'abbigliamento femminile. Per tutta 
la vita non smise mai di mettere in atto la sua azione moralizzatrice, come 
quando fece espellere tre filosofi greci, Carneade, Diogene e Critolao, che 
accusava di avere un influsso negativo sui giovani romani. 


Promosse la III° guerra punica e sostenne con tutte le forze la necessità di 
distruggere Cartagine; è rimasta infatti famosa la sua frase: “DELENDA 
CARTAGO?”, Cartagine deve essere distrutta. Tuttavia non ebbe la gioia di 
vederla distrutta realmente, infatti egli morì all’inizio della campagna 
militare contro Cartagine. 


Come oratore, nella sua lunga vita, attaccò tutti, dai Claudi ai Corneli, dai 
Semproni agli Scipioni, verso i quali si accanì in modo particolare, ma più li 
attaccava specialmente gli Scipioni, più creava intorno a loro un alone di 
benemerenza, più cercava di denigrarli, più aumentava il loro prestigio, al 
punto che fu affidata proprio a Scipione l’Emiliano, la distruzione di 
Cartagine. Nonostante tutto, fu un abile oratore, ed anche efficace, usava un 
eloquio secco e scarno, ma profondo e che coglieva immediatamente il 
bersaglio. Per tutta la vita scrisse orazioni, alcune delle quali sono restate 
famose, come quelle contro Catilina e l’ultima scritta e pronunciata nel 149 
a.C. in Senato, contro Servio Galba, anno della sua morte. 


Come abbiamo detto si occupò anche di agricoltura, infatti è arrivato fino a 
noi il suo trattato : “De agricoltura”, che è considerata l’opera più 
importante dal nostro punto di vista gastronomico. 


CHE COSA ERA IL “DE AGRICOLTURA”? 


E’ un testo che ci è pervenuto integro, forse scritto nel 160 a.C., che 
costituisce la prima opera in prosa nella storia della letteratura latina 


Una copia del testo in questione ci è arrivata nel XV° secolo e fu stampata 
nel 1472 a Venezia. Alla analisi degli studiosi più accreditati, risultò però 
rimaneggiata e in parte alterata da interventi successivi più o meno 


pesantemente. Quando fu ritrovata, era insieme ad altri trattati, tutti scritti 
da Catone, nei libri da lui dedicati al figlio Marco. 


L’opera inizia con una lunga prefazione che stabilisce i significati e le 
ragioni delle scelte da lui operate, che però vengono poi confermate dai 170 
capitoli diversi uno dall’altro e spesso brevi. 


I contenuti mettono in evidenza il pensiero di Catone sull’importanza e la 
supremazia dell’agricoltura, sia sul piano sociale, che su quello morale, 
educativo ed economico nei confronti di tutte le altre attività che potevano 
produrre profitti. 


Il testo comunque è diventato un vero e proprio manuale di tecnica agricola; 
ogni capitolo infatti, tratta un argomento diverso, dando informazioni, 
consigli e indicazioni su tutte le attività agricole e spazia dal come tenere al 
meglio una casa colonica, a un bel numero di ricette di cucina, soprattutto 
dolci; dai lavori agricoli stagionali, ai sacrifici agli dei; dalla produzione 
dell’olio e del vino, alle malattie degli animali e delle piante. 


Lo stile utilizzato rispecchia, nonostante le manipolazioni successive, il 
carattere dell’autore, infatti il linguaggio è pragmatico e scarno, come nelle 
orazioni, ma del tutto convincente e profondo. 


Le ricette di cucina che ci sono pervenute, riguardano soprattutto il pane, il 
vino e i dolci. La grandezza di questo autore sta proprio nel fatto che esse 
restano e resteranno anche nel futuro, ricette realizzabili, e del tutto attuali, 
poiché propongono gusti antichi ma nello stesso tempo moderni e del tutto 
gradevoli, facili nelle realizzazione e nuovi nel sapore, nonostante l’età. 


LETTERA AL FIGLIO MARCO 


PROLOGO 


Catone il censore rappresenta indubbiamente lo spirito romano che cerca di 
non farsi travolgere da un mondo esterno che impone i valori in cui crede e 
che ha ereditato dagli avi. 


AI di là del tentativo di fermare il progresso rappresentato per Catone dalla 
cultura greca, la sua figura supera il periodo storico in cui è vissuto 
entrando nel mito. Il suo nome è diventato sinonimo di integrità morale, 
nella sua epoca e di onestà e di incorruttibilità, e, anche se vecchio, forte e 
sereno, un secolo dopo la sua morte Cicerone lo prende ad esempio nella 
sua operetta “Cato Major de senectude”. 


Anche un grande storico come Cornelio Nepote, nel suo libro dedicato agli 
autori latini, esprime per Catone un giudizio favorevole, più che 
lusinghiero, che pochi possono meritare: “Portò un’attività eccezionale 
dovunque si cimentasse: fu solerte agricoltore, esperto di diritto, grande 
generale, oratore piacevole e molto studioso di lettere”. Ma soprattutto è 
propria dell'uomo di lettere l'accurata e laboriosa ricerca del vero. 


“Ecco perché, quando siamo liberi dalle occupazioni e dalle ansie 
inevitabili della vita, allora ci prende il desiderio di vedere, di udire, 
d'imparare, e siamo convinti che il conoscere i segreti e le meraviglie della 
natura è la via necessaria per giungere alla felicità.” 


LETTERA 
“Mio caro figlio, 


sono giunto a un momento della mia vita in cui debbo fermarmi. Le gambe 
mi tremano, il respiro è affannoso, la vista, chiara esposizione della realtà, è 
confusa. E il mio cuore temerario e tempestoso rischia di affogare e morire. 


Il tempo che la mia vita mi concede è quasi scaduto, e tu non sai il dolore 
che provo ad abbandonare la nave, il cui timone mi ha condotto sempre, 


attraverso i mari, alla ricerca della verità. 


Si, figlio mio, l’interesse, lo scopo più grande durante il mio cammino è 
sempre stato quello di trovare la verità, anche là dove non c’era, perché 
affidata a personaggi ambigui, cui della verità hanno fatto disonesto uso. 
Mascherandola e confondendola con parvenze di altre verità che non 
avevano nulla in comune con l’onestà. L’onestà figlio mio è un valore 
immenso, è il metro con cui si misura la grandezza di un uomo. 


E per me, affidarti tutto il mio bagaglio di esperienze di studio e di cultura è 
verità. Poiché, tu hai appreso dai miei insegnamenti di filosofia, di scienze e 
di cultura, ora, li dono a te, con tutto il mio sapere che è l’unica cosa che 
posseggo, e con il mio pensiero, il mio spirito, la mia iniziativa, la mia forza 
di combattere idee negative e distruttive. 


E ti lascio anche i sentimenti e l’amore che sono la salvezza degli esseri 
umani, il mio popolo. Siano per te strumenti di adesione, collaborazione 
significativi nell’ anteporre la verità prima di ogni cosa. Tu sei sangue del 
mio sangue, e alla mia dipartita, fa che il tuo sangue scorra nelle vene degli 
uomini. 


Non fermarti, mischiati a loro, tu devi proseguire, andare oltre e cercare 
quella verità, che molte volte i potenti deformano a loro piacimento, 
continua a studiare la giusta causa per la quale siamo al mondo e falla 
giungere sino a loro, e moltiplicala, affinché divenga un canto universale 
che sia vento e che non si fermi mai. 


Che il tuo pensiero filosofico oltrepassi i confini del mondo, ricordando che 
un uomo di verità li ha oltrepassati e confinati dentro di sé per liberarli poi 
nei momenti dove la verità dovrà sempre emergere. 


Figlio mio caro, Marco, sapessi quanto ho sofferto nel veder abbandonare i 
valori della coscienza e della antica nostra cultura, quando gli uomini 
abbagliati dallo splendore, effimero della Grecia, hanno assunto quelle 
espressioni e quelle abitudini lussuriose e lascive dimenticando seduta 
stante tutto ciò che i grandi filosofi e i grandi scienziati, tuo padre in primis, 
gli hanno insegnato. 


Fai buon uso della terra e della clava, e controlla che ogni cosa abbia un 
senso e che sia inserita al posto giusto. 


Non usare le tue conoscenze a casaccio. L’ordine e il rigore sono necessari 
per gestire una vita corretta. Oltre a questo vi è il caos, il rumore 
rimbombante e scatenante dei pensieri ottusi, dell’ostilità sconsiderata, della 
viltà. 


Lo so che è un carico pesante quello che ti chiedo, ma so con certezza che il 
tuo pensiero sarà riflessivo e nobile, poiché hai potuto respirare tu stesso 
l’aria pura della verità che con acume e prontezza ho saputo far penetrare in 
te, ma anche spiegarti le sue più intime e profonde ragioni, che giustamente 
considererai con la prudenza e la saggezza di cui sei capace. 

Per l’uomo è un pregio possedere una natura razionale, intuire il valore 
dell'ordine, del lecito, e della correttezza delle parole e delle azioni. 


E poi, la giustizia figlio mio. Il primo compito della giustizia è che nessuno 
rechi danno a qualcun altro, se non provocato; e che separi le cose comuni 
da quelle private. 


Per continuare a mantenere una società progredita nel rispetto e nel valore 
degli uomini e delle cose è fondamentale la lealtà, cioè una scrupolosa e 
sincera osservanza delle promesse e degli accordi pattuiti. 


Ho conosciuto la gloria e la ricchezza, ho soddisfatto i bisogni della vita, 
per goderne i piaceri. Ma coloro che hanno un animo assai grande e progetti 
molto elevati, bramano e cercano il denaro per acquistare potenza e 
prestigio; ma il più delle volte le ottengono attraverso ingiustizie e abusi, a 
danno della comunità. 


In verità, non merita biasimo il cercare d'accrescere il patrimonio 
domestico, quando non si alcuno; basta non commettere mai ingiustizia. 
nuoce ad 


nessuna 


La sapienza che ho cercato di trasmetterti non è altro che la scienza delle 
cose divine e umane che comprende in sé i rapporti scambievoli tra gli dei e 


gli uomini, le relazioni tra di loro. Questa è la maggior virtù fra tutte, le 
necessità e i doveri della convivenza umana e ciò che ne deriva. 


La conoscenza e la contemplazione degli astri e dell'universo, come nei 
rapporti umani è in certo qual modo, manchevole e imperfetta, se nessuna 
azione pratica la segue. Ma l'azione pratica si esplica soprattutto nella difesa 
dei beni comuni tra gli uomini e soprattutto nella convivenza del genere 
umano. L'azione, dunque, è da anteporre alla scienza. 


Ti vorrei dire tante cose e tante altre cose ancora, presenti nello scibile 
umano, ma la stanchezza dell’ora tarda e la velocità con cui si consuma il 
tempo non me lo consente. 


Figlio mio, fiore della mia saggia e immensa conoscenza, lascio a te questo 
grave fardello, fa si che gli uomini seguano la via della verità e dell’onestà, 
senza tralasciare di insegnare loro la scienza delle relazioni e dei rapporti 
umani, osserva con occhio profondo l’umanità e la sensibilità che scoprirai 
in ognuno di essi, senza ignorarla. 


Segui le vie della saggezza e della razionalità e della verità, in esse troverai 
ogni tipo di risposta. 


E infine, per non rattristarti maggiormente, ecco per te una ricetta che già 
conosci e leggerai nel libro che ti ho Agricoltura”, 


sperò quando la dedicato: “De ti faccia sorridere pensando ai bei tempi 
della nostra vita familiare in comune. 


Cala la notte e il buio avanza inesorabilmente. Figlio mio, il sole sì sta 
spegnendo e la mia luce se ne va oltre i confini. 

Ti voglio bene. 

Tuo padre, Catone” 


All’improvviso, il grande sapiente, come preso da un residuo di giovinezza, 
si alzò in piedi e all’arrivo del figlio si fece trovare pronto ai fornelli con 
tutti gli ingredienti della sua ricetta in ordine sul tavolo, puliti e lavati dagli 
schiavi addetti alla cucina. 


Catone corre incontro al figlio. 
“Ti aspettavo figlio mio” 
Il figlio lo guarda meravigliato: 


“Sei forse guarito padre? Che gli dei ci illuminino e ci proteggano!” 


“Sono gli dei che mi hanno ridato la forza, ma la sapienza vuole farti 
conoscere e gustare, una nuova ricetta.” 

“Vieni con me figliolo, però prima rinfrescati e al termine del banchetto 
troverai una lettera che potrai leggere soltanto quando non ci sarò più. 
Promettimelo.” 


“Si padre farò come mi hai detto tu.” 


I due uomini si mettono in cucina a lavorare dietro al forno acceso. Il 
vecchio oratore con gli ultimi sprazzi di entusiasmo e di energia; il giovane 
felice e speranzoso che suo padre abbia lunga vita. 


“Padre sono sicuro che questa pietanza sarà degna di un uomo della tua 
levatura intellettuale, gli dei consegnano strumenti solo a chi li sa 
utilizzare.” 


“Tu sei il degno figlio della scienza e del cosmo.” 

Infatti ho scritto: "Farai così il libum... 

Sciogli bene in un mortaio due libbre di formaggio. Quando lo avrai reso 
del tutto liscio impasta bene..." 


La ricetta che vi proponiamo sia per la semplicità della sua preparazione, 
che per la presenza del nobile alloro, era ritenuta una delle preferite da 
Catone, il quale ne consigliava la cottura in un'unica pagnotta. Oggi, è 
molto più pratico fare tante piccole focaccine. 


Ingredienti Ricotta - farina - uova - sale - pepe - foglie alloro 
Preparazione 


Prendete della ricotta di pecora fresca, fatene una crema e aggiungetevi 
farina, uovo, sale e pepe. Impastare il tutto e farne delle palline, che 


adagerete su foglie d’alloro da passare in forno affinché non saranno ben 
dorate. 


Quella sera il banchetto fu a livello familiare e gli schiavi servirono Catone 
il censore e i suoi figli e sua moglie sui triclini. 


Marco: “Padre non finisci mai di stupirmi, la tua ricetta risulta eccezionale, 
questa pietanza è unica e raffinata sia nella sua preparazione che nel gusto, 
la terrò in considerazione qualora avessi degli ospiti illustri da invitare, e 
senti l’alloro come si sposa bene con la ricotta, una vera delizia. Io penso 
che la mia cara madre e i miei fratelli l’apprezzino altrettanto.” 


I familiari sorridono mangiando con gusto. 


“Cosa non fa bene il mio caro consorte?” Ogni sua ricetta è perfetta” 
Catone conscio del familiari con uno nostalgico. La pressione della fine non 
gli lascia spazio. 

proprio stato guarda i suoi sguardo triste e alquanto 


“Come ti dicevo caro Marco, ogni cosa deve essere trattata a dovere e ogni 
oggetto deve stare al suo posto, come le cose, così gli atti e le parole.” 


“Questo semplice e improvvisato banchetto come ogni cosa che fai padre è 
una lezione di vita. Non so come sarei diventato se non avessi avuto un 
padre come te.” 


Il banchetto era gradevole ma vi era nell’aria un’ atmosfera di presagio, di 
decadenza, come una fine annunciata. 


Godiamoci in compagnia, il piacere della cucina, tra amore familiare e 
verità. 


CATONE MENÙ 


RICETTE 


LIBUM DI CATONE 
Ingredienti: 


650 gr di formaggio fresco; 350 gr di farina di farro; 2 uova; foglie di 
alloro; miele 
Ricetta: 


Tritare il formaggio e unire la farina, aggiungere le uova. Mescolare con 
cura fino a che il composto non diventi fluido. Dopo l’impasto, metterlo in 
una teglia coperta da foglie d’alloro, poi in forno per una cottura molto 
lenta. Una volta cotto aggiungere il miele e servire in tavola. 


PLACENTA 
Ingredienti: 


600 gr di farina per la base; un kg di farina bianca e 
600 gr di farina di farro per le sfoglie; olio, 800 gr di formaggio fresco; 300 
gr di miele, foglie di lauro. Ricetta: 


Questo dolce prevede due interventi, il primo serve per creare una base 
rotonda con un composto formato da acqua e farina; l’altro serve per creare 
le sfoglie di uguale consistenza, ma separate tra loro formate da farina, 
farina di farro e acqua. A parte bisogna unire il formaggio fresco e il miele, 
mescolando per bene fino ad ottenere un altro composto fluido e 
spalmabile. A questo punto bisogna preparare un primo strato di sfoglie che 
devono essere disposte sulla base rotonda e una per volta devono essere 
spalmate con l’impasto formaggio e miele. Le sfoglie dovranno essere 
disposte una sull’altra inframezzate dal composto. Una volta arrivati 
all’ultima sfoglia , sempre coperta dal miele e formaggio, amalgamare le 
sfoglie con la base che dovrà essere tirata verso l’alto, in modo di 
racchiudere tutte le sfoglie facendo diventare il dolce un solo blocco. A 


questo punto metter il tutto in forno, in una teglia coprendo il fondo con 
foglie di alloro e controllando la cottura per non farlo bruciare. A fine 
cottura, spalmarlo di altro miele e servirlo in tavola. 

SPIRA - SPIRAM 


Ricetta: 


Per questo dolce bisogna procedere come per la placenta, cambiandogli 
soltanto la forma. Una volta che l’impasto è stato spalmato sulle sfoglie, 
bisogna arrotolarle su se stesse e poi adagiarle in una teglia oliata, dargli la 
forma a spirale e metterle una sull’altra. La cottura in forno è la medesima 
della placenta. 


ENCYTUM 
Ricetta: 


Anche questo dolce si prepara nello stesso modo dei globi già descritti in 
una precedente ricetta, dandogli però un’altra forma. L’impasto è formato 
da parti uguali di formaggio fresco e farina di farro. Amalgamare il 
composto mescolando accuratamente. Quando l’impasto è pronto, bisogna 
farlo riposare in un recipiente a chiusura ermetica. Poi deve essere fritto in 
padella con olio abbondante, dandogli con una poche la forma e la 
lunghezza che si vuole, importante è formare delle spirali. A cottura 
ultimata unire il miele, oppure il vinum mulsum, vino al miele, e servire in 
tavola. 

BUDINO ERNEO 


Ingredienti per 4 persone: 
360 gr di caciotta fresca; 60 gr di semola di grano duro: 100 gr di farina di 
farro; 120 gr di miele. Ricetta: 


Polverizzare la caciotta fresca, unirla alla semola di grano duro, e alla farina 
di farro. Aggiungere il miele e lavorare l’impasto fino ad ottenere una pasta 
omogenea. Con le mani arrotolare piccoli pezzi d’impasto formando dei 
cordoni non troppo grossi che devono essere disposti in un contenitore che 
si possa chiudere e riaprire facilmente. 


Disporli uno alla volta facendo attenzione a non unirli tra loro. Mettere poi 
il contenitore in una pentola con acqua e cuocere a bagnomaria per circa 
un’ora a fuoco vivo. Al termine recuperare il contenuto, spalmarvi il miele 
e servire in tavola. 


SPERITA 
Impasto: 


Unire un kg di farina di farro ad acqua, lavorare la pasta fino ad ottenere un 
impasto morbido e compatto. 
Ricetta: 


Si prepara come la Spira ma di altra forma. Preparare delle sfoglie con 
l’impasto e riempirle di formaggio fresco amalgamato col miele. Si formino 
delle sfere della grandezza di un pugno, che saranno poi lasciate ad 
asciugare. Queste sfere verranno poi messe su una sfoglia che le avvolgerà. 
Aggiungere alla pasta altro formaggio fresco di pecora col miele. 
Amalgamare con cura questo ultimo impasto e metterlo sulle sfere in una 
teglia unta e coperta di foglie d’alloro. Cuocere il tutto e poi servire in 
tavola. 


SCRIBLITA DI CATONE 
Ricetta: 


Preparare una base rotonda fatta di farina di farro e latte; poi mettere una 
sull’altra delle sfoglie come per la placenta. Alternare una sfoglia col 
formaggio fresco di pecora. Cuocere al forno poi servire in tavola col miele. 
DOLCE ALLA CARTAGINESE 


Ingredienti per 4 persone: 

200 gr di farina di farro; mezzo litro di latte; 800 gr di formaggio fresco; 
100 gr di miele; 4 uova. 

Ricetta: 


Unire il latte alla farina di farro; quando la farina sarà bagnata, versarla in 
una casseruola con il formaggio fresco, il miele e le uova fresche. 
Mescolare con cura e quando il composto è diventato fluido, inserirlo in un 


‘altra pentola e piano piano portarlo ad ebollizione. In questo modo si 
otterrà una crema molto saporita da essere servita in tavola col cucchiaio. 


TYROPATINAM 
Ricetta: 


Scaldare latte e miele. Unire delle uova, 5 per un litro di latte, oppure 3 per 
mezzo litro. Mescolare con cura e sciogliere le uova. Quando il composto si 
è amalgamato, metterlo in una casseruola e cuocerlo a fuoco moderato. 
Quando si sarà rappreso colarlo in u no stampo, aggiungere pepe in 
polveree servire in tavola col cucchiaio. 


CATONE 


MENÙ INEDITO N.9 

1) TORTA DI ZUCCHE 2) ZUPPA DI 
LENTICCHIE 3) PASTICCIO DI APICIO 4) 
POLLO ALLA VARDO 5) ASSENZIO 
ROMANO 6) LIBUM 


MARZIALE MENÙ 


CHI ERA MARZIALE? 


Marco Valerio Marziale era un poeta Romano, forse il più importante 
epigrammista di tutta la letteratura latina. 


Nato in Spagna a Biblis, si trasferì a Roma solo nel 64 d. c. , anno del 
grande incendio di Roma. Allacciò i principali rapporti con la famiglia degli 
ANNEI, composta da uomini del calibro di Seneca, dei Pisoni e molti altri 
di spicco. Dopo la congiura dei Pisoni, quando Nerone uccise o costrinse al 
suicidio un cero numero dei suoi cari amici, Marziale restò solo e l’unica 
amicizia che gli rimase fu quella di POLLA ARGENTARIA, vedova di 
Lucano, che verrà citata più tardi in uno dei suoi epigrammi. Durante le 
celebrazioni dei Saturnalia, una festa simile al carnevale, pubblicò degli 
epigrammi chiamati Xenia: secondo l’usanza di invitare gli amici a pranzo, 
inviando doni e biglietti per chi non poteva venire; Questi ultimi erano 
appunto gli Xenia che trattavano di doni . di cibo e di bevande. 


Gli epigrammi pur essendo produzione satirica e umoristica, potevano però 
affrontare temi diversi e delicati. 

Marziale prediligeva descrivere la serenità agreste, la campagna, ambiente 

rozzo ma sano, in cui c’è qualche cosa di primitivo che si contrapponeva al 
lusso della città di Roma. 


CHE COSA ERA UN EPIGRAMMA? 


Di Marziale ci sono pervenuti quindici libri di epigrammi, per un totale di 
1561 componimenti, pubblicati tutti dallo stesso poeta. Ve ne sono due 
monotematici che non hanno un numero progressivo, ma un nome : Xenia e 
Apophoreta e corrispondono al XIIT° e XIV° libro. Sono composti da 
epigrammi in distici elegiaci. 


Lo Xenia, “i doni per gli ospiti” sono una raccolta di 127 epigrammi che 
accompagnavano Ì doni che ci si scambiava durante i “ Saturnalia”. 


L’Apophoreta “ i doni da portare via” sono 221 epigrammi che 
accompagnavano i doni destinati ai commensali alla fine di un Convivio. 
(banchetto). 


Tutti gli altri libri sono invece rappresentati da epigrammi di ogni tipo e 
genere, preceduti ognuno da una prefazione in prosa che assunse la 
funzione di dare al lettore delle indispensabili spiegazioni sulla 
composizione dell’opera. 

Con Marziale si ha 1’ affermazione dell’epigramma come strumento 
letterario e grazie a lui, pur conservando la sua brevità, ogni epigramma si 
occupa di temi nuovi come la parodia, la satira, la politica, l’erotismo. 


La lingua usata da Marziale è colloquiale e quotidiana; il suo realismo però 
gli permette di sviluppare un linguaggio ricco, che fece passare nella 
letteratura molti termini e locuzioni che non avevano trovato posto prima. 


La novità rappresentata dall’opera di Marziale consiste soprattutto, 
nell’eliminazione della mitologia, che l’autore considerava falsa e 
inverosimile, sostituita completamente dalla realtà di tutti i giorni. 


L’opera completa comprende dodici libri di epigrammi, un “Liber de 
spectaculis” e le due opere monotematiche, già trattate. 


E’ importante chiarire che l’epigramma era una forma di poesia 
occasionale, che riusciva ad esprimere in pochi versi le impressioni provate 
dal poeta in un attimo, su fatti quotidiani degni però di attenzione. 


Il “liber de spectaculis” era anch’esso una raccolta d’epigrammi, 
presentandone da 33 a 36, sempre in distico elegiaco, ma questa volta per 
descrivere i vari spettacoli offerti al pubblico in occasione 
dell’inaugurazione del Colosseo, ad opera dell’Imperatore Tito, figlio di 
Vespasiano. 


Infine, i versi distici elegiaci, erano versi che nella metrica classica e in 
particolare in quella greca e latina, erano formati da un distico, cioè 
l’insieme di due versi composto da un esametro e un pentametro. 


MARZIALE 


Tutte le mattine Marziale, in qualità di Cliens, cioè colui che si recava da un 
senatore o da un patrizio per porgergli il saluto del mattino sotto forma di 
epigrammi, in cambio di denaro o di cibo, che i Romani chiamavano 
sportula, seguito dal suo schiavo, stava arrivando alla casa del suo 
mecenate. 


I clienti (clientes) vivevano praticamente di sussidi; infatti tutti i romani 
erano vincolati da un obbligo di rispetto (obsequium) nei confronti dei più 
ricchi e potenti. 


Anche quel giorno lo stomaco di Marziale si lamentava per la fame ed egli 
disperato e affamato, pregava gli dei che lo assistessero, gettando in più 
qualche bestemmia qua e là, diretta ai potenti e ai senatori, recitando in quei 
casi un suo noto epigramma. 


Queste rape che ti diamo, che si compiacciono del freddoinvernale, in 
cielo è solito mangiarle Romolo. 


Lo schiavo lo seguiva ossequioso, ma più arrabbiato di lui, per non aver 
ancora messo niente nello stomaco. 


Marziale aveva potuto indossare la toga richiesta per quel lavoro, cioè una 
toga con tessuto e colore particolari richiesta per quella attività, grazie 
all’insistenza con cui aveva pregato un liberto, suo conoscente, che gliela 
aveva prestata dicendogli: 


“Riportamela subito perché poi devo fare il giro anche io dai miei dominus” 
“Dimmi caro Quinto, quanti ne hai di dominus che ti elargiscono la 
sportula?” 


“Ne ho tre, e presto se ne aggiungerà anche un altro”. Il mio padrone parla 
bene di me in giro, in fin dei conti gli ho salvato la vita, me lo deve.” 


Marziale ogni volta pregava i suoi conoscenti di intercedere presso i 
ulteriori elargizioni insieme ai suoi schiavi. loro dominus per ottenere 


per poter almeno sfamarsi, 
Appena giunse nei pressi della domus del suo signore disse allo schiavo: 


“Come sto con questa toga, esalta la mia figura di grande autore?” 
Lo schiavo che pensava solo alle cibarie confermò ciò che l’uomo voleva 
sentire da lui. 


“Signore, state che è una meraviglia, chi meglio di voi potrebbe incantare 
un dominus? Nessuno.” 


Combinazione quel mattino il suo dominus gli regalò qualche sesterzio in 
più grazie all’esaltante saluto di buon auspicio che gli aveva riservato. 


“Che la vostra generosità e la vostra gloria risplendano nell’ universo, 
e che esso vi ripaghi con fama e ricchezza, 
e grandezza, in eterno” 


Aggiunse tante altre belle parole fino a che il suo dominus non gli donò una 
sportula più pesante e con una pietanza ancora calda, della quale, si occupò 
il suo schiavo per mantenerla tale. 


La vita era dura per Marziale e nonostante scrivesse epigrammi, che la sua 
Musa gli ispirava e che erano tenuti in considerazione da imperatori e da 
senatori, non sempre riuscivano a procurargli un pasto al giorno, e così si 
dava da fare per vendere le sue opere nei negozi, ma siccome allora non 
c’era il diritto d’autore, il più delle volte questi lo ringraziavano soltanto 
con un saluto. 


A quei tempi, a Roma era difficile vivere e Marziale conservava tutte le sue 
energie per scrivere epigrammi e per chiedere il cibo a qualche dominus. 
Dopo aver ritirato la sportula e aver decantato la grandezza del padrone agli 
dei, Marziale se ne tornava di corsa a casa seguito dal suo schiavo. 


La sportula quel giorno era piena ed egli già sentiva il sapore di quel buon 
cibo in bocca. 


“Scalda tutto per bene e prepara il tavolo con grazia, per un grande oratore 
ci vuole una prima mensa da imperatore, gli dei mi condannino se dico il 
falso.” Intanto si massaggiava dolcemente lo stomaco già pronto a gettarsi 
sul cibo. 


“Oh Musa delle mie ispirazioni, incantami ancora una volta con la tua 
illuminazione, fa sì che la mia nuova opera: “Liber de spectaculis,” per 
celebrare l’inaugurazione del Colosseo, sia grande e immensa e che sia 
onorata e ricompensata da questa città con il suo giusto valore. Io sono 
Marziale, il grande poeta, il satiro che si affermerà nella storia di Roma e in 
tutto il mondo latino.” 


Un giorno l’imperatore Domiziano lo invitò a palazzo e gli chiese 
personalmente di scrivere nuovi testi per lui, e che non dimenticasse di 
esaltare nei suoi epigrammi la sua grandezza, la sua forza e la sua gloria. 


“Non vi sarà Cesare migliore di me”, gli disse. 


Marziale, unico epigrammista del tempo, suscitava molta curiosità nei suoi 
lettori, ed era capace di mantenere sempre vivo l’interesse dei suoi scritti, 
sorprendendoli nel finale, con maggiore efficacia. 


In quel tempo imperava Tito Flavio Cesare Vespasiano Augusto, conosciuto 
semplicemente come Tito, egli apparteneva alla dinastia Flavia, e restò al 
governo poco più di due anni. Era conosciuto come l’imperatore dal cuore 
tenero e dolce per la sua generosità e perché sempre attento al popolo e alle 
sue necessità. 


Quel giorno Marziale restò in casa a pensare e a scrivere epigrammi per 
l’imperatore buono, uscendo solo il mattino per ricevere la sportula 
giornaliera. Il poeta sapeva che l’ Imperatore Tito, mostrando troppa 
debolezza sarebbe stato giudicato dai senatori e dalle alte autorità imperiali 
come uomo di poco polso, rischiando così il trono. Egli scrisse epigrammi 
usando parole semplici, chiare e decise, con l’intenzione di scuotere 
quell’uomo che ammirava per la sua bontà, ma che lo deludeva in parte per 
le sue strategie per lo più inefficaci. 


“Se imperatore vuoi restare, i nemici devi ammazzare e la tonaca salvare. 
Se corri per le vie orientali, 

sfuggirai a tutti i mali. 

Chi di spada ferisce, di veleno perisce. 

Guardati imperatore che, 

Amici non ne hai, 

Nemici si e tanti guai.” 


Ma non bastò a salvargli il trono. 


Quando salì al potere Domiziano (siamo nell’81 d.C.), Marziale gli rivolse 
grandi lodi e l’imperatore lo insignì del titolo di tribunus militum (tribuno 
militare), carica ormai soltanto onorifica, ma che, automaticamente, gli 
conferiva certi privilegi. 


Sotto Domiziano il rapporto con la corte si fece più stretto. 


Alle sue richieste Marziale si presentava a palazzo con papiri arrotolati 
sotto il braccio, che leggeva all’imperatore, il quale, apprezzava molto i 
suoi componimenti, ma senza darlo a vedere. 

Marziale celebrò e adulò l’imperatore in molti epigrammi, ma lui lo 
ascoltava con fare serio, senza cambiare espressione, poco incline alle sue 
necessità economiche. 


Negli ultimi tempi anche il suo dominus era diventato più avaro e la 
sportula si era alleggerita. 


Marziale si lamentò con il suo padrone per la scarsità di cibo e di denaro, 
ma questi rispose che i tempi erano cambiati e che i suoi epigrammi non 
portavano più bene. Il senato vacillava, la sua carriera andava a rotoli. 


“Vi è il rischio che mi dimettano da senatore.” 


Marziale si difese dicendo che, se allentava i cordoni della borsa, la 
salutatio del mattino non gli sarebbe stata più di buon auspicio. 


Un mattino il dominus lo apostrofò dicendo: 


“Marziale, forse il tuo vento spinge da un’altra parte? Mi sembra che la tua 
voce non incanti più ne il popolo ne le famiglie patrizie. A cosa si deve 
questo tuo cambiamento? Perché non fai udire ancora la tua voce?” 


“Ma quale voce dovrei far sentire e quali versi intonare, 

se dopo che ho decantato le tue capacità e generosità, tu smetti di essere il 
mio Mecenate?! 

I numi mi avevano destinato a te, ora tu mi rinneghi come figlio.” 
“Dominus illustre, hai stretto i cordoni della sportula, ormai quasi 
inesistente, 

come può un poeta cantare i suoi versi, 

quando il suo stomaco è allo sfinimento? Dimmelo tu. 

Gli dei non possono elargire grazie e benevolenze. Se togli al poeta la vita, 
la vita ti sarà tolta.” 

Nell’udire quelle parole il dominus s’inquietò. 

“Vattene, lontano da me! Tu sei portatore di jella.” 


Marziale se ne andò, questa volta con la sportula vuota e senza un sesterzio. 
Roso dalla bile si sfogò con il suo schiavo dicendogli: 


“Che i fulmini lo prendano! Un dominus che fa morire di fame il suo cliens, 
non può avere potere sugli altri. Marziale era furibondo e si isolò dal 
mondo, non gli sembrava giusto che certi signori si comportassero in quel 
modo. Lui sapeva di politica e di cultura, mentre quell’uomo, a parer suo, 
era uno squallido analfabeta. 


Il giorno dopo non si presentò alla domus del suo dominus per la salutatio 
del mattino, ma inviò il suo schiavo dicendo che era malato. 


Il dominus agitato per le parole di Marziale, che non lo avevano fatto 
dormire, restò sorpreso di non vederlo. 


“Dov’è il tuo padrone? Perché non è venuto lui?” 
Lo schiavo lo giustificò inchinandosi. “Il mio padrone è malato e furibondo 
con il mondo intero, non parla più con nessuno.” 


L’uomo che presagiva avvenimenti negativi, a causa delle parole di 
Marziale, si preoccupò per saperne di più. 


“Dimmi, dimmi! ma cosa fa il tuo padrone. Scrive? recita epigrammi?” 


“Si scrive in continuazione, ma tutte parole brutte, come maledizioni, che 
gli dei devono mandare a qualcuno.” 

Al dominus per poco non venne un colpo, aveva avuto già delle discussioni 
negative in Senato e temeva di perdere i suoi privilegi. Pensò che Marziale 
potesse nuocergli con i suoi epigrammi contrari e in quel momento si 
arrabbiò col servo tirandogli la sportula e cacciandolo in fretta. 


“Vattene! Se il tuo padrone osa ancora non omaggiare il suo dominus 
negandogli la salutatio del mattino, tu non hai più nessun diritto di venire 
qui. Perciò, vattene!” 


Lo schiavo se ne tornò a casa con la sportula vuota e più avvilito che mai, 
Marziale lo mandò da un suo amico per avere un po’ di cibo in cambio di 
qualche papiro che gli inviò. 


Le cose andarono avanti così per qualche giorno, Marziale pur morendo di 
fame stava sulle sue, e il dominus sospeso per tre giorni dal Senato pensò 
che tutto ciò che gli era capitato era dovuto alla negatività di Marziale. Una 
sera l’imperatore Domiziano si sentì in dovere di invitare il poeta a un 
banchetto, e Marziale pallido ed emaciato e con lo stomaco in lacrime, si 
presentò nel tardo pomeriggio a palazzo indossando la tunica prestatigli dal 
liberto suo conoscente. 

Domiziano era sdraiato sul triclinio e lo guardò a malapena, la matrona era 
al suo fianco e un ospite importante sedeva all’altro lato sul posto d’onore. 


Era il Senatore dominus di Marziale e questo fatto lo colpì profondamente. 


Quando il senatore lo vide, si levò dal suo triclinio per andare a ricevere 
Marziale e a quel punto anche l’imperatore gli diede importanza, 
omaggiandolo con regali da portare a casa. Il banchetto fu ricco e sontuoso 
le portate molteplici e di ogni genere, il cibo delizioso: pesci, fagiani, 
maiale e legumi di ogni qualità serviti a iosa e i dolci, delle vere opere 
d’arte, sia per estetica, che per bontà. Il gusto era squisito. 


Marziale ripensando ai giorni precedenti, mangiò fin che poté, non 
facendosi mancare nulla, Il senatore decantava, con l’imperatore e la sua 


consorte, la sua sapienza di scrivere epigrammi e la sua capacità di esaltare 
un personaggio fino a mantenergli e rendergli salda la poltrona. 


Marziale non aveva perso la sua ultima espressione ieratica, e anche 
l’imperatore fu soggiogato da quell’alone di mistero col quale si presentava. 


L’imperatrice gli dedicò molte gentilezze ascoltandolo con attenzione. Era 
una donna nobile e colta e Marziale espresse con lei la sua arte esaltandola 
con tutta la sua energia e il suo vigore. Il giorno dopo il dominus inviò due 
schiavi alla casa del poeta che lo trasportarono in lettiga sino alla domus 
con tutti i riguardi. 


Marziale aveva assunto un atteggiamento e un’espressione quasi divina e 
anche il suo portamento e le sue pose fisiche gli davano un aura da grande 
filosofo. Guardò il dominus con occhi distaccati e interrogativi, senza dire 
una parola. 


“Come osi non rivolgermi il saluto del mattino, è un tuo dovere, perché ti 
comporti così?” 


Marziale tacque a lungo e il suo silenzio fece agitare ancora di più il 
dominus. Quando vide che Marziale stava per aprir bocca lo fermò con le 
sue parole. 


“No, no! non parlare! Non vorrei che le tue parole mi arrecassero maggior 
danno.” 


“La libertà di parola è la mia ricchezza e la mia forza, io posso gettare in un 
precipizio il potente o farlo risalire, non voglio niente da te, lasciami andare 
per la mia strada.” Fece cenno agli schiavi di ricondurlo a casa. 
“Fermatevi!” urlò il dominus atterrito. 


Marziale non doveva andarsene con quel pensiero in testa, la sua carriera 
era in pericolo, aveva bisogno del suo sostegno. 

“Aspetta, aspetta Marziale! La sportula e ben piena per te, e oggi avrai 
anche dieci sesterzi”. 


Marziale dentro di sé gongolava per il suo trionfo sull’uomo potente, ma 
mantenne quell’aria distaccata e misteriosa che si addice a un sacerdote o a 
un declamatore del potere del popolo, pensando che non appena fosse 
arrivato a casa avrebbe fatto una scorpacciata di cibo e bevuto il buon vino 
che sicuramente il dominus gli aveva procurato. 


“Prendi, prendi! è tutta roba di prima qualità, da oggi in poi sarai trattato 
come un principe, parola del tuo dominus!” 


Marziale lasciò che gli schiavi caricassero le vivande sulla lettiga e prima di 
andarsene disse con l’espressione dell’oratore. 


“Domani mattina, il senato ti reclamerà ancora e tu tornerai ad essere il 
numero uno”. 


Il senatore balzò dalla sua poltrona e d’impeto abbracciò il suo cliens 
riempiendolo di baci. “ Vieni, vieni, tutti i giorni a porgermi la salutatio 
matutina, ti aspetto con l’ansia del nuovo giorno e presto darò anche un 
meraviglioso banchetto in tuo onore.” Marziale pensò che meglio di così 
non gli poteva andare e prima di allontanarsi gli dedicò un epigramma 
inventato li per lì per ammansirlo. 


“Dominus eccellentissimo, 

gli dei premieranno la tua generosità, 

e la tua grandezza, ritornerai al Senato con la testa alzata 
e tutti abbasseranno, gli occhi al tuo passaggio. 


MARZIALE MENÙ 


RICETTE 


POLPETTE DI SQUILLE 
Ricette: 


Prendere la polpa di alcuni gamberi grossi con pepe e salsa ( sale, acqua e 
garum). delle polpettine che devono essere avvolte nell’omento (la 
particolare rete che si trova sul fegato di maiale). Arrostire nel frattempo del 
fegato di maiale, tritarlo e aggiungerlo alle polpettine, mescolando insieme 
all’omento. Poi avvolgere ogni singola polpetta con una foglia di alloro e 
affumicarla. Per consumarle si devono togliere dal fumo, devono essere 
riscaldate e servite in tavola 


Oppure: 


Tritare pepe, ligustico, origano, maggiorana secca, aggiungendo la salsa e le 
cervella e amalgamando il tutto. Aggiungere 5 uova, mescolarle con la 
salsa, poi versare tutto in una padella e cuocere. Quando il composto sarà 
cotto, metterlo su un tavolo e farlo a dadini, intanto tritare pepe, ligustico, 
origano, metterli in un tegame e bollirli, e alla fine aggiungere dei pezzi di 
pasta da unire al tritato. Versare tutto in una padella, cuocere con pepe e alla 
fine servire. e tritarla 


Preparare PADELLATA DI PESCI. DENTICI, ORATE, TRIGLIE. 
Ricetta: 


Pulire i pesci, poi arrostirli per un po’, togliere le lische e farli a pezzetti; da 
una parte preparare delle ostriche con pepe tritato, garum, vino e olio, 
mettere le ostriche in una pentola e farle bollire; da un’altra parte preparare 
una padella unta d’olio per cuocere i pezzi di pesce con la salsa e le 
ostriche. Cuocere il tutto per bene, alla fine rompere 10 uova sulle ostriche 
e quando saranno rassodate spolverare il tutto con pepe e servire. 


BRACIOLE ESTENSI 
Ricetta: 


Pulire le braciole di maiale, lasciarle poi macerare per un giorno in un 
composto di pepe tritato, ligustico, aneto, menta, cumino, due bacche di 
lauro, tutto bagnato con un po’ di garum. Al termine della macerazione 
mettere le braciole in una padella e cuocerle al forno. Quando saranno cotte, 
disporle su un piatto da portata; intanto a parte si deve preparare una salsa 
di pepe tritato, ligustico, con vino bianco passito. Bisogna bollire la salsa e 
quando sarà rappresa dovrà essere versata sulle braciole che si dovranno 
servire ancora calde. 


POLENTA ALLA MANIERA DI GIULIO 
Ricetta: 


Prendere della semola e cuocerla fino alla bollitura; mentre bolle, 
aggiungere olio e appena si addensa schiacciare i grumi. Prendere poi della 
carne macinata, 2 cervella cotte, unirle formando delle polpettine, poi 
metterle in pentola; tritare intanto pepe, ligustico, semi di finocchio, 
temperare con garum e vino. Unire questa salsa nella pentola delle cervella 
e della carne, e versare il tutto sulla polenta mescolando con cura, fino a 
usare tutta la salsa, poi servire in tavola. 


MINUTAL DI PESCHE 
Ricetta: 


In acqua salata, lessare della polpa di maiale, scaldarla e asciugarla, poi 
farla a pezzi. Stendere una sfoglia di pasta e lasciarla seccare. Mettere la 
polpa in una pentola con vino, un po’ d’acqua e cuocerla a fuoco basso, 
aggiungendo , se servirà, ancora acqua. A parte tritare pepe, cumino, menta 
secca, semi di anice amalgamati con vino passito, miele, aceto e garum. 
Versare la salsa in una pentola col maiale, aggiungendo delle pesche tagliate 
a spicchi. Cuocere fino alla bollitura, rompere a pezzi la sfoglia della pasta 
ormai secca e unirla al brodo. Quando anche quest’ultima sarà cotta, portare 
in tavola con pepe. 


CAPRETTO O AGNELLO SVUOTATO COME UNA CANNA 
Ricetta: 


Disossare il capretto ( o l’agnello) con cura dalla parte della gola, come per 
farne un otre; pulire con cura tutte le interiora. Riempirle poi di acqua e 
garum; cuocere poi l’animale e alla fine condirlo con una salsa cotta, fatta 
di latte, pepe in polvere, garum, un po’ di mosto cotto e olio. Mentre bolle, 
aggiungere, se necessario, un po’ d’amido, e al termine della cottura, prima 
di servirlo in tavola, immergerlo ancora nella salsa bollente. 


MINUTAL MARINO 
Ingredienti per 4 persone: 


600 gr di polpa di pesci vari; sale, olio, garum, un bicchiere di vino bianco, 
2 porri, pepe, 20 gr di ligustico, 20 gr di maggiorana, 400 gr di sfoglia di 
farina e acqua, lavorata e spezzettata. 


Ricetta: 


Pulire per bene i pesci e bollirli in una pentola, con acqua, garum, sale, olio, 
e vino bianco. Quando saranno cotti toglierli dall’acqua, scolarli e usando 
sole le polpe dividerle in due parti. Con la prima fare delle polpettine, con 
l’altra scolarla per bene e metterla a cuocere con i porri. Intanto preparare 
un tritato di pepe, ligustico, maggiorana, da mettere nella pentola con i porri 
e la metà della polpa, con un po’ di brodo di cottura. Portare ad ebollizione 
a fuoco lento, aggiungendo una sfoglia di pasta a pezzetti. Appena la pasta 
sarà cotta versare il composto su un piatto da portata insieme alle polpettine 
spolverate con pepe e servire. 


CONCHICLA DI POLLO 
Ricetta: 


Disossare un pollo dalla parte del petto, stendere le cosce fermandole con 
uno spiedino e preparare la farcitura: composta, a strati alternati, di piselli 
lessi, cervella, lucaniche, e altro a piacere. Intanto preparare pepe, ligustico, 
origano, zenzero, con garum, vino passito e bianco. Fare bollire il tutto, 
quando sarà pronto, unire questa salsa alla farcitura, mescolando affinché si 
condisca. Prendere la farcitura pronta e disporla a strati alternati nel pollo; 
avvolgerlo nell’omento e finire la cottura in forno a fuoco lento, poi servire 
in tavola. 


PASTICCIO MAZIANO 
Ingredienti: 


Olio, garum, un porro, 20 gr di semi di coriandolo, 600 gr di maiale; pepe, 
15 gr di cumino, 15 gr di coriandolo verde, 10 gr di menta, silfio, aceto, 
miele, vino cotto, una sfoglia di pasta (acqua e farina). 


Ricetta: 


In una terrina cuocere olio, garum, un porro tagliato, semi di coriandolo e 
piccole polpette. Tagliare a pezzette una spalla di maiale con la sua cotenna. 
Cuocere tutto insieme; a metà cottura aggiungere delle mele pulite 
all’interno e tagliate anch’esse a pezzettini. Mentre termina la cottura tritare 
pepe, cumino, coriandolo verde, oppure i semi, menta, radice di silfio, 
bagnandola con aceto, miele, garum, un po’ di vino cotto e il suo sugo. 
Stemperare con altro aceto, poi portare tutto ad ebollizione. Mentre sta 
bollendo, friggere le sfoglie di pasta preparata prima, spezzettarla e 
mescolarla. Al termine cospargere di pepe e servire in tavola 


MARZIALE 


MENÙ INEDITO N. 10 

1) ANTIPASTO DI CARDI 2) TRANCIO DI 
TONNO ALL’UVA 3) CONIGLIO ALLA 
MANIERA DI PASSENIO 4) CONCHICLA DI 
FAVE 5) CASTAGNE ALLA MANIERA DI 
LENTICCHIE 6) PATINA DI COTOGNE 


COLUMELLA MENÙ 


CHI ERA COLUMELLA? 


Lucio Giunio Moderato Columella, nato con molta probabilità a Cadice 
intorno al 4d.C. e morto intorno al 70 d. c., è passato alla storia come il più 
importante scrittore Romano di agricoltura dell’epoca imperiale. 


Columella prima abbracciò la carriera militare, arrivando ad essere tribuno 
in Siria verso il 35 d. c., poi intraprese l’attività di fattore in agricoltura. 


Il suo trattato “ De re rustica “ in dodici volumi, fortunatamente è arrivato 
fino a noi, completo, ed ha rappresentato la più grande fonte di conoscenza 
della agricoltura romana, insieme ai lavori di Catone e Varrone. 


Questa sua opera che oggi possediamo, un tempo era andata perduta, ma 
grazie ad un umanista e storico italiano, di nome Giovanni Francesco 
Poggio Bracciolini (1380- 1459), essa fu ritrovata, insieme a tanti altri 
capolavori della letteratura italiana. 


Si devono infatti a Poggio, che con molta meticolosità visitò un gran 
numero di monasteri in Svizzera, Francia e Germania, l’avere ritrovato una 
serie di manoscritti che senza di lui sarebbero andati sicuramente perduti 
per sempre. 


Egli ritrovò opere come il “De oratore” di Cicerone; “le istituzioni di 
oratoria” di Quintiliano; ‘“ L’astronomicon” di Marco Manilio; ‘“ le opere” 
di Tertulliano; il “De architectura “ di Vitruvio; le “Silve” di Papinio Stazio; 
“le puniche” di Silvio Italico; parte degli “Argonauta” di Valerio Flacco; il “ 
de medicina” di Cornelio Censo; il “ De rerum natura “ di Lucrezio; le 
ultime dodici “ Commedie “ di Plauto e il “ De re rustica” di Columella. 


Sembra che fra tutti, Bracciolini recuperò anche un altro piccolo libro 
intitolato “ De Arboribus ” sempre di Columella che ci è pervenuto intatto 
fortunatamente. 


Columella, dunque, era un appassionato di agricoltura e per questo divenne 
scrittore, forse per aiutare gli agricoltori, infatti il suo testo principale il “ 
De re rustica “ in dodici libri, può essere considerato come lo strumento più 
efficace per poter affrontare nel modo migliore un lavoro così difficile e 
faticoso come quello agricolo. 


CHE COSA È IL “DE RE RUSTICA?” 


Il testo prodotto da Columella, presenta una descrizione esauriente di tutte 
le pratiche agricole che erano utilizzate in tutto il Mediterraneo durante 
l’impero. E così l’ amante della natura che è in lui, le dirette esperienze di 
agronomo e di imprenditore agricolo, hanno permesso a Columella di 
scrivere questo testo per lasciare delle scientifiche testimonianze delle sue 
reali capacità e del suo ingegno. 


E così nacque il primo testo, vero e proprio trattato di scienza delle 
coltivazioni. 


L’opera dunque si presenta come un tutt'uno organico, sia della pratica 
agricola, sia dei miglioramenti da apportare al fondo agricolo, sia della 
semina e coltivazioni delle piante, come l’ulivo e la vite, sia come 
salvaguardia e cura degli animali. Il suo intento fu sempre serio e concreto, 
perché metteva in evidenza tutti gli aspetti collegati sia all’agricoltura che 
alla biologia delle piante, sia alle scelte, usando uno scientifico metodo 
analitico e un linguaggio nuovo e originale, che all’uso di tecniche le più 
avanzate per il periodo storico. Per tutte queste ragioni, l’opera di 
Columella per quasi due millenni è stata il punto di riferimento di tutti 
coloro che intendevano occuparsi di agricoltura. 


Tutta l’opera in dodici libri è dedicata da Columella a Publio Silvino, un 
agricoltore vicino di casa, come viene chiarito già nella prefazione del I° 
libro dell’opera. 

L’autore utilizza Silvino, come un interlocutore, come un altro se stesso, col 
quale dialogare, spiegare in modo scientifico le ragioni di ogni scelta e tutte 
le tecniche che dovevano essere eseguite per arrivare a rendere fertile il 
terreno e produttivo ogni podere. 


I dodici libri trattano gli argomenti seguenti: 


Il I° libro contiene numerosi consigli per come si diventa agricoltori, su 
come scegliere un campo, su dove mettere la casa colonica e sui doveri del 
capofamiglia. 


Il II° libro contiene consigli su come riconoscere i differenti tipi di terreno, 
come arare i campi, sui diversi tipi di semi e sull’uso del letame animale. 


Il III° libro istruisce sulle viti, i vari tipi di uva e i terreni più adatti. 
Il IV° libro chiarifica tutti i tipi di coltivazioni e la raccolta delle uve. 


Il V° libro si occupa della coltivazione degli ulivi, i terreni più adatti, i vari 
tipi di olive e gli usi delle stesse. 


Il VI° libro istruisce sull’ allevamento del bestiame, come utilizzare gli 
animali, siano essi buoi, tori o cavalli, e sul modo di curarli. 

Il VII° libro prosegue sull’uso degli animali, come asini pecore capre maiali 
e cani. 


L’VIII° libro si occupa di tutti gli animali da cortile, l'allevamento e la loro 
utilità. 

Il IX° libro si occupa invece di api e apicoltura, con relativa raccolta di 
miele. 


Il X° libro forse è il più interessante, scritto in esametri, si occupa della 
descrizione e della cura dei giardini, come per rispondere a Virgilio nelle “ 
Georgiche” che non aveva chiarito proprio questo punto ritenuto 
importante. 


L’ XI° libro prosegue l’argomento precedente: Il XII° libro si occupa dei 
doveri della moglie del fattore, della cura del vino, delle olive e dei 
formaggi. 


Così quest’opera che inizia con una prefazione riguardante Silvino, termina 
con la consapevolezza di avere trattato tutti argomenti pratici e importanti ai 
fini di una corretta agricoltura. Grazie ad esso la scienza agraria Romana ha 
raggiunto la sua massima espressione, ed ha avuto nel corso dei secoli 
continui riconoscimenti, arrivando ad essere il testo più usato in occidente 


fino alla rivoluzione verde del XVIII° secolo, conseguenza della 
rivoluzione industriale. 


Da tutto questo, anche se Columella è conosciuto solo da coloro che si sono 
profondamente occupati di agricoltura, egli ha ribaltato il luogo comune che 
criticava il mondo Romano come un mondo non innovativo in campo 
tecnologico, dimostrando invece che le sue concrete indicazioni erano 
talmente valide che ci sono voluti migliaia di anni per proporre qualche 
cosa in più, in questo caso l’uso dei macchinari agricoli. 


Per tutte queste ragioni, Columella, come Apicio, resterà nella storia e nella 
tradizione, per avere trasmesso valori culturali e pratici che lo hanno 
destinato all’immortalità storica. 


COLUMELLA E IL SUO AMICO 
SILVINO 


Lucio Giunio Moderato Columella era un noto agricoltore dell’antica 
Roma, che, oltre alle sue varie attività attribuì grande importanza anche 
all’esercizio dell’apicoltura nomade, fatta mediante barche che risalivano il 
corso del Po, a monte di Ostiglia, in provincia dell’odierna Mantova, con il 
loro carico di alveari. Gli abitanti di Ostiglia traevano profitto da questa 
attività che era il principale prodotto per la loro sussistenza e, nel paese di 
Melara, avevano il centro di fabbricazione della cera e del miele. I paesani 
riuscivano a produrre una elevata quantità di miele che vendevano in città, 
nelle campagne e nei paesi limitrofi. L’apicultura occupava un gran numero 
di persone, di tutte le età: i lavori dell’allevamento delle api iniziavano in 
primavera con la pulizia ed il riordino degli alveari che ricoprivano con 
tettoie di paglia o di altri materiali per ripararli dalle piogge estive; gli alberi 
e la campagna erano il posto ideale per le api. A causa di piogge o di 
inverni troppo prolungati e ancora, di inondazioni del Po, a volte veniva a 
mancare il nutrimento per le api. 

Columella che soleva controllare le sue attività si recava, di volta in volta, 
sia nell’ una che nelle altre fattorie che possedeva. 


Un giorno, preparata l’imbarcazione che navigava sui fiumi, si recò a 
visitare uno dei suoi allevamenti d’api, il più importante, nei pressi di 
Mantova. Con il suo equipaggio risalì il grande Tevere per poi proseguire 
fino al Po” e approdare sulle rive della bella città di Ostiglia. 


Durante la traversata, diceva al suo compagno di viaggio con aria da 
professore: 


“Nel 3100 a.C., l'ape operaia veniva utilizzata ed evidenziata nei geroglifici 
come simbolo topografico dell'Antico Egitto. I primi disegni ritrovati 
mostravano un insetto con quattro zampe e due ali mentre la testa, il torace 
e le bande sull'addome, erano più evidenziate, così come le antenne.” 


La popolazione Mesopotamica le descriveva come insetti di grande valore, 
produttrici di un alimento che sarebbe diventato: “l’oro del mondo”. 


Silvino ascoltava le sue interminabili filippiche approvando e annuendo con 
il capo, le sue informazioni che corrispondevano a verità. 


Gli storici greci addirittura hanno scritto che il miele prodotto dalle api 
poteva essere usato come medicina curativa per tutto il popolo, che ne 
avrebbe ottenuto un gran vantaggio guarendo da malattie incurabili o da 
astenia. 


Silvino disse: 
“Hai ragione, caro amico, il valore del miele è insostituibile, esso guarisce il 
fisico e cura le ferite”. Columella: 


“Ma tu dimentichi la cosa più importante, che rinforza la mente e guarisce 
addirittura le ferite dell’anima. Il potere nutritivo del miele, per i Greci, 
definito nettare degli dei, era tenuto in grande considerazione dai romani 
stessi, come fosse ambrosia per l’anima.” 


L’imbarcazione correva lungo il fiume, anche se contro corrente, ben presto 
il Tevere raggiunse la sorgente e gli uomini con il carico proseguirono il 
viaggio a bordo di un carro. 


Silvino: 


“’Io posseggo tanti alveari quanti ne possiedi tu. Ma dimmi, quale speciale 
metodo usi per i tuoi allevamenti di api così progrediti e organizzati?” gli 
chiese guardandolo con un po’ di invidia e di rispetto. 


Columella nutriva lo stesso sentimento di rispetto per l’amico agricoltore e 
infatti: “Il De Re Rustica” il suo trattato sull’agricoltura, fu dedicato da lui, 
proprio a Publio Silvino, suo vicino di casa, col quale intavolava grandi 
discorsi, sui più svariati argomenti, tra i quali, in particolar modo, quello 
relativo alla crescita degli alberi, del mantenimento dei prodotti della terra e 
gli interessi pecuniari indispensabili per farla fruttare. L’argomento 
principale era proprio l’allevamento delle api. 


Arrivarono a destinazione e seguiti dagli schiavi raggiunsero il suo podere. 
Fra una grande casa con un boschetto laterale e tutt'intorno la campagna si 
estendeva verdeggiante e lussureggiante, piena di fiori. Le api nell’udire la 
voce del loro padrone si avvicinarono ronzandogli intorno. Columella disse 
per burla a Silvino che esse lo riconoscevano dall’odore ed esperte di 
profumi quali erano lo consideravano un bel fiore da cogliere. 


Silvino sorrise divertito, Columella rivolgendosi ai suoi schiavi in tono 
gentile dette loro le disposizioni per migliorare l’allevamento. 


“ Voi due pulite le arnie” e facendo cenno agli altri che restavano in silenzio 
a guardarlo, disse: “ Voi invece coprite bene i tetti delle gabbie, e visto che 
c’è appena stata una piena del fiume, le trasferiremo sulle barche, e le 
condurremo su una di quelle rive, che sono ancora asciutte. affinché 
abbiano la possibilità di nutrirsi in un ambiente a loro favorevole.” 

Gli alveari di Columella erano sempre stati luoghi felici dove vivevano 
sciami di api ben organizzate e creatrici di una società ordinata e regolata da 
leggi naturali. Non vi erano conflitti tra loro e lo svolgimento della vita era 
molto simile a quella degli uomini. Migliaia di api lavoravano e 
producevano tutto ciò che serviva alla prosperità delle colonie, mentre tra 
gli uomini vi era chi possedeva capitali facendo grandi profitti e generando 
così disordini e disparità per coloro che si guadagnavano il pane con i 
mestieri più faticosi. 


I due uomini con le arnie caricate dagli schiavi, proseguirono lungo il fiume 
fino ad arrivare in una località dove la riva era asciutta e dove avrebbero 
potuto essere liberate per volare sui fiori e produrre il miele. La situazione 
era favorevole ed arrivarono a destinazione con un tempo 
considerevolmente breve. 


Gli schiavi collocarono le arnie nel punto ritenuto più valido e le api 
formarono uno sciame ronzante dirigendosi immediatamente verso i fiori. 


Gli schiavi svolgevano i loro compiti con abilità e destrezza e Columella li 
seguiva osservando tutte le operazioni fino a ritenerle soddisfacenti. 


Quel pomeriggio dopo aver finito il lavoro, Columella espresse il desiderio 
di organizzare un banchetto per il suo amico e vicino di casa Silvino e altri 


conoscenti del luogo, sulla riva del fiume. Gli schiavi accesero il fuoco 
all’aperto, e sistemata la legna portarono dalla barca grossi pezzi di carne di 
maiale, pagnotte, olive, ceci e altri ingredienti per organizzare al meglio il 
banchetto. 


“Questo banchetto, caro amico, l’ho fatto allestire proprio per te, in quanto 
intenditore di agricoltura, conoscitore di bestiame e uomo d’affari. Per 
questo dobbiamo brindare. ” 


Gli schiavi servirono il vino versandolo nelle coppe, i due uomini 
brindarono alla loro collaborazione e alla loro fortuna. 


Gli amici del paese non tardarono a presentarsi e si sedettero sulle panche 
sistemate a cerchio accanto ai due uomini. 


Columella volle controllare personalmente la cottura del maiale rigirando le 
costolette sulle griglie ardenti, disponendole poi ben cotte sui vassoi, e 
servendole in tavola a tutti i commensali. 


Il miele era posto in una coppa al centro del tavolo e fresco e profumato, 
veniva preso con grandi cucchiai di legno e distribuito sulla carne insieme 
al Garum. 


I commensali del banchetto trattenevano la carne tra i denti masticandola 
lentamente deliziandosi con una espressione beata e voluttuosa, seguita da 
esclamazioni eccitate di esaltazione del sapore afrodisiaco del miele, così 
dolce e gradevole. Alla fine il grande intenditore di agricoltura Columella, 
ordinò agli schiavi di sedersi insieme a loro e alcuni amici non ne furono 
contenti. 


“Gli schiavi al nostro tavolo?! Non hanno diritto di sedere ai banchetti dei 
signori.” dissero. 
Un altro: 


“Loro sono qui solo per lavorare e per servirci, Columella non dimenticare 
la loro bassa estrazione sociale.” 


Ma Columella li zitti senza mezzi termini: 


“Cosa pensate voi, che in questi uomini non vi sia talento o conoscenza? Vi 
sbagliate, perché essi sono dei gradi conoscitori della campagna, estimatori 
dei prodotti degli alberi, e voi uomini alteri e superbi dove avete messo 
l’umiltà? Vi credete potenti e immortali forse? Credetemi sono esseri simili 
a noi, anche se oggi vivono una condizione triste e penosa; molti di essi 
sanno leggere e conoscono la letteratura”. 


Silvino disse per rinforzare il discorso del suo amico, che un suo schiavo 
suonava uno strumento musicale, costruito da lui e che leggeva anche i 
versi di Omero. 


“ Quando parli con lui sembra di sentire parlare un grande filosofo, conosce 
la vita meglio di noi e sa inventare e costruire strumenti per difendersi e 
sopravvivere in caso di necessità.” 


Columella: 


“Dici bene amico mio. E voi amici cari, se state apprezzando questo oro che 
vi palato lo dovete proprio a instancabili che con la loro forza e il loro 
sudore si impegnano a produrre alimenti insostituibile come il miele. Ma 
ora, mangiate! sollazzatevi! e assaporate questo buonissimo vino, al miele e 
alle rose, prodotto nel mio podere.” 


Silvino sostenne il suo discorso. 


“Amici cari,” poi rivolto agli schiavi: “ e anche voi giovani operosi e 
infaticabili, avete diritto di partecipare al banchetto...” 


Columella: 


“Diritto di fare un brindisi con noi.” versano il vino nelle coppe e padroni e 
schiavi brindano insieme gridando: 


“Viva, viva! Brindiamo in onore del miele, questo alimento superbo e 
impareggiabile. “ Viva il miele!” E guardando gli amici del luogo, disse con 
una espressione grave: “Perciò vi prego di non giudicare affrettatamente 
nessun altro. Ogni uomo ha diritto di sta deliziando il 


questi lavoratori vivere e di essere rispettato indipendentemente dal suo 
stato sociale.” 


Gli amici del luogo si adattarono ad unirsi a tutti gli altri partecipando e 
urlando in coro con le coppe alzate: “VIVA IL MIELE !” 


Possiamo affermare che gli antichi erano convinti, che l’uso del miele 
costituisse un elisir di lunga vita e molti autori della letteratura latina, hanno 
citato, casi di longevità e di florida salute per personaggi di età avanzata che 
erano grandi consumatori di miele, come: Zenone, Pitagora, Ippocrate, 
Celso e molti altri. 


COLUMELLA MENÙ 


RICETTE 


INSALATA DI COLUMELLA 
Ricetta: 


Mettere l’insalata in un contenitore con ruta, menta, coriandolo, 
prezzemolo, porro tagliato a fettine, cipolla, foglie di lattuga, rucola e timo 
verde. Aggiungere la mentuccia ( menta romana) e formaggio salato a 
scelta, schiacciare tutto e unire il pepe e l’olio. Mescolare con cura e portare 
in tavola dopo aver aggiunto noci tritate. 


Columella testimonia che le insalate a Roma erano molto ricche e 
fantasiose. 


ZUPPA DI VERDURE 
Ingredienti per 4 persone: 


150 gr di ceci;150 gr di lenticchie; 159 gr di piselli secchi; 3 porri freschi; 
10 gr di coriandolo verde;10 gr di aneto; 10 gr di finocchiella; 100 gr di 
bieta; 100 gr di malva; 100 gr di cime di cavolo; 15 gr di semi di finocchio; 
10 gr di origano; 10 gr di silfio; 10 gr di levistico; olio, garum e 150 gr di 
orzo perlato. Ricetta: 


Mettere a bagno i ceci, le lenticchie e i piselli secchi. Schiacciare l’orzo 
perlato e bollirlo insieme agli altri legumi. Quando saranno cotti, 
aggiungere olio e un tritato di porri freschi, coriandolo verde, aneto, 
finocchiella, bieta, malva e cime di cavolo, semi di finocchio selvatico, 
origano, silfio e levistico. Mescolare per bene il tutto, insaporendolo con 
garum e poi unire la salsa ai legumi cotti, continuando a mescolare. Al 
termine della cottura servire in tavola. 


LENTICCHIE CON SPUGNOLE 
Ingredienti per 4 persone: 


400 gr di lenticchie; pepe, 20 gr di cumino; 20 gr di menta; 20 gr di semi di 
coriandolo; un bicchiere di mosto cotto; gsrum; 50 gr di miele; aceto; 200 
gr di funghi; olio d’oliva. 


Ricetta: 


Pulire a fondo le lenticchie, metterle poi in un tegame con acqua e cuocerle. 
Preparare intanto una salsa composta da un tritato di pepe, cumino, menta, 
semi di coriandolo. Impastare con mosto cotto, un po’ di garum e miele. 
Stemperare con aceto, poi versare il composto nel tegame con le lenticchie 
e scaldare. Intanto pulire dei funghi e metterli in una pentola con acqua e 
sale. Portarli ad ebollizione a fuoco lento; una volta lessati scolarli e tritarli 
e unirli alle lenticchie. Mescolare per bene e servirle in tavola con olio 
d’olivo. 


BIETOLE ALLA SENAPE. 
Ricetta: 


Pulire la bieta e poi metterla in una pentola con acqua e un po’ di sale. Fare 
bollire a fuoco moderato, scolarla poi disporla su un piatto da portata 
condita da semi di senape, aceto e olio. Servire in tavola. 


TORTA DI ORTICHE CALDE O FREDDE Ricetta: 


Prendere delle ortiche, lavarle per bene, poi sgocciolarle, asciugarle sopra 
una spianata. Tagliarle a pezzetti, aggiungere garum e olio e cuocerle in una 
pentola. A fine cottura, toglierle dal fuoco e farle raffreddare. Ungere una 
teglia unire otto uova rotte e battute; metterle nella teglia e cuocere in forno 
coperte. Appena tutto il composto sarà cotto, spolverarlo di pepe e servire. 
CICORIA E CIPOLLE 


Ricetta: 


Pulire la cicoria e lessarla in una pentola con acqua e sale. Scolarla e 
disporla su un piatto da portata, unire qualche goccia di garum e un po’ 
d’olio. Intanto tagliare una cipolla a fettine molto fini, unirle alla cicoria e 
servire in tavola. 


TIMBALLO DI PISELLI 
Ricetta: 


Cuocere i piselli con olio. Prendere della pancetta di maiale e cuocerla in 
una pentola con garum, una testa di porro, coriandolo fresco. Fare delle 
polpettine e cuocerle insieme a tordi, uccellini e un polletto tagliato a 
tocchi. Inoltre cuocere delle cervella in una salsina e del brodo di cottura 
precedente. Arrostire anche delle lucaniche insieme ad una spalla di maiale 
lessate anch’esse in precedenza. Lessare i porri con 10 once di pinoli; a 
parte preparare pepe, ligustico, origano, zenzero tritati e bagnati con il sugo 
della pancetta di maiale. Prendere una teglia, foderarla con l’omento, 
mettere olio unire i pinoli e uno strato di piselli fino a coprire il fondo della 
teglia. Su questo stendere la spalla di maiale, i porri e le lucaniche tagliate a 
rondelle. Fare un nuovo strato di piselli e alternarli con tutti gli altri 
ingredienti nominati, fino a colmare la teglia. Ricoprire il tuto con un 
ultimo strato di piselli e mettere la teglia in forno, cuocendola a fuoco lento, 
così da fare incorporare gli ingredienti per bene. Intanto tagliare dei tuorli di 
uova sode che verranno aggiunti subito ai piselli; mentre gli albumi 
verranno uniti al pepe,, pinoli, miele, vino bianco, e un po’ di garum. 
Tritare il tutto e cuocere questa ultima salsa; a fine cottura mettere questa 
salsa sui piselli e servirli in tavola. 


PUREA DI VERDURE 
Ricetta: 


Tagliare a pezzi i maceroni (radice acre e carnosa), lessarli in acqua e sale, 
al termine spremerli e unirli ad una salsa di pepe, ligustico, santoreggia 
secca, cipolla secca, garum, vino e olio, tutti tritati. 


Oppure: 
Cuocere il sedano, strizzarlo e farlo a pezzi, unirlo ad una salsa di pepe, 
ligustico, cipolla, vino bianco, garum e olio. Cuocere il tutto e servire in 


tavola. 


Oppure: 


Prendere delle foglie di lattuga e una cipolla, cuocerle in acqua e sale, 
spremerle e tagliarle in pezzi piccolissimi. Intanto tritare pepe, ligustico, 
semi di sedano, menta secca, cipolla, olio, garum e vino bianco da unire alla 
verdura. Poi servire. 


Oppure: 


Per impedire che le verdure per la purea, che potrebbe essere formata, se si 
vuole, da tutte quelle che abbiamo nominato insieme, per non farle seccare 
basta unire l’acqua con l’assenzio e immergerle per un po’, poi scolarle di 
nuovo, unire le salse e servire in tavola. 


CASTAGNE ALLA MANIERA DI LENTICCHIE Ricetta: 


In una pentola pulita, mettere le castagne senza la buccia, aggiungere acqua 
e sale e farle cuocere. Durante la cottura preparare un tritato di pepe, 
ligustico, cumino, semi di coriandolo, menta, ruta, laser e puleggio; 
temperare con aceto, garum e miele. Aggiungere altro aceto, poi versare 
questa salsa sulle castagne con olio e riportarle ad ebollizione. Dopo una 
buona bollitura, schiacciare le castagne, poi assaggiarle per sentire se 
manca qualcosa, e in caso aggiungerla. Prima di portare in tavola, 
aggiungere altro olio. 


COLUMELLA 


MENÙ INEDITO N. 11 

1) OLIVE NERE AL MOSTO COTTO 2) 
POLPETTONE DI FARRO 3) MAIALE IN 
SALSA DI VINO 4) TORTA DI ORTICHE 
CALDE O FREDDE 5) PANE AL MODO DI 
GAVINA 6) PLACENTA 


“GE Ki 


PANE MENÙ 


STORIA DEL PANE ROMANO 


Di tutti gli alimenti utilizzati nella gastronomia dell’antica Roma, il pane è 
quello più documentato e raffigurato, sia dalle fonti letterarie, che dagli 
affreschi e bassorilievi, che ne hanno messo in evidenza le fasi di 
preparazione e informazioni ci sono pagnotte trovate a Pompei che ci hanno 
rivelato i loro segreti. 


Fu Plinio il vecchio che ci ha chiarito che il pane fu conosciuto tardi dai 
Romani, che utilizzavano focacce non lievitate e polta, una densa zuppa a 
base di cereali selvatici, leguminose e quando era a disposizione, anche 
carne. Il principale cereale utilizzato era naturalmente il farro, mentre 
segale e avena non erano molto utilizzate e l’orzo era ritenuto degno solo di 
schiavi e soldati. E fu così che il primo tipo di frumento usato per fare del 
pane fu il farro, dai cui chicchi abbrustoliti per riuscire a togliere la 
ricopertura ( la pula), una volta macinati si otteneva la farrina, da cui poi il 
termine farina, che è pervenuto fino a noi. Soltanto verso il V° secolo a. c. 
apparvero nuovi grani duri e teneri probabilmente provenienti dalla Sicilia e 
dall’ Africa, di una qualità superiore, la vendita, mentre altre 


pervenute dalle analisi delle facilmente liberabili dalla pula e che rendevano 
i prodotti più teneri e meno acidi. Furono utilizzati i mulini che avevano il 
compito di trasformare in farina tutti questi cereali e con una buona 
setacciatura si ottenevano farine differenti e semole. All’inizio il pane 
Romano era famoso per la sua durezza, sia per le farine scadenti che per 
l’uso limitato del lievito. Come vedremo più avanti, esistevano però 
numerosi tipi di pane e formati , a seconda dei diversi tipi di impasto e 
metodo di cottura. Con il tempo migliorarono le tecniche e la produzione 
divenne da familiare a “industriale”. 


Sempre usando come fonte Plinio, sappiamo che il termine “Pistores” che 
in origine era riservato a quei servi che erano utilizzati per la triturazione 
del grano di farro, divenne successivamente un termine per designare i 


fornai, che piano piano divennero una figura autonoma e separata, 
ottenendo privilegi e immunità da parte dell’ amministrazione pubblica e 
persino contributi per avviare l’attività. 


E così crearono una corporazione il “ Collegium Pistorum” e arrivarono 
perfino a stipulare contratti di fornitura gratuita del pane alla popolazione di 
Roma. 


Perciò i panificatori potevano fare fortuna, come accadde a Marco Virgilio 
Eurisace, il cui sepolcro è a Porta Maggiore, e racconta attraverso i suoi 
rilievi, tutte le fasi di produzione del pane, dando lustro a questa particolare 
attività. 

Ecco alcune specialità che si producevano nell’antica Roma: 


- PANIS OSTREARIUS, che si mangiava con le ostriche 

- PANIS PEPSIANUS, preparato per gli ammalati di stomaco 

- PANIS ORTOPICIUS, una specie di tortiglione 

- PANIS TESTUATUS, forse rotondo e cotto in un recipiente di coccio 

- PANIS ATHLETARUM, grossolano e senza lievito 

- PANIS AQUATICUS, che galleggiava nell’acqua 

- PANIS STREPTICIUS, pane pizza con acqua, farina, olio, strutto e pepe 
- PANIS ADIPATUS, pane condito con lardo e pancetta 

- PANIS ARTOLOGALUM, una specie di gnocco, che faceva da antipasto 
- PANIS TESTICIUS, antesignano della piadina, consumato specialmente 
dai soldati 

- E altri tipi ancora che vedremo. 


Esistevano però anche altri tipi di pane, più poveri, come le gallette, di 
farina d’orzo e le farinate di farro e fave. 

I panificatori a seconda della destinazione del pane, gli davano le forme più 
fantasiose, dalle chiavi, alle trecce, dai dadi a qualunque forma 
richiedevano i clienti. 


Però non tutti mangiavano il pane fatto dai fornai, una parte della 
popolazione panificava in casa prendendo il nome di Panis Autophirus, e 
corrispondeva, grosso modo, al pane casareccio integrale dei contadini. 


MESSALINA E L’IMPASTATRICE DI 
FARINA DI GRANO, DI FARRO E DI 
SEGALE 


Marta era una donna di misere condizioni sociali. Abitava in un quartiere 
malfamato di Roma, alla Suburra, sudicio e maleodorante. Non aveva un 
lavoro e si arrangiava come poteva, lavando tuniche e altri indumenti per 
coloro che lo richiedevano o per qualche giovane di passaggio. Si 
ingegnava in diversi mestieri adattandosi alle richieste di chi li 
commissionava. Faceva anche la sguattera, di tanto in tanto, in casa dei più 
abbienti e si occupava di pulire la strada dove abitava. Nel quartiere la 
conoscevano tutti. 


Però la cosa che più le piaceva era fare il pane. Lo realizzava schiacciando 
con forza i semi di farro e di grano nel mortaio ricavando una farina anche 
se grezza e non raffinata, che con l’aggiunta di un po’ di lievito madre e di 
acqua trasformava in un impasto col quale cuoceva dei pani lunghi che 
servivano a ristorare e a sostenere i componenti della sua famiglia. La sua 
vecchia madre e il giovane nipote, figlio del suo unico fratello, che sovente 
le faceva visita non sapendo dove andare, erano a suo carico. Suo nipote 
voleva diventare un soldato ma, anche per quel mestiere vi erano molte 
difficoltà e poche speranze di riuscita. 


Marta riusciva a vendere anche qualche pagnotta e tra una cosa e l’altra i tre 
familiari potevano sfamarsi. 


Nel quartiere della Suburra correva voce che una giovane patrizia audace e 
lussuriosa si aggirasse, di notte, per i vicoli, in cerca di giovani forti e 
muscolosi con i quali accoppiarsi. Dicevano che era bellissima e affamata di 
sesso. Quando la nominavano i giovani del posto sorridevano esprimendo 
su di lei pensieri lascivi ad alta voce sperando di essere scelti dalla donna. 


Un giorno una vecchia megera si fermò al mercato del rione per dare ai 
curiosi un’informazione fuori dell’ordinario. 


“Udite gente, udite, udite!” la gente che la conosceva le si fece incontro 
formando un gruppetto intorno a lei. Era la pettegola del quartiere e sapeva 
prima degli altri le ultime novità. 


“Ragazzi, c'è Messalina che gira di notte per cercare uomini, siate vigili, 
così magari tocca a qualcuno di voi stare con lei, è una grande occasione, 
non fatevela sfuggire. Se per caso si dovesse innamorare, potrebbe aiutarvi 
a cambiare la vostra vita.” 

Marta rimase stupita per quella informazione e subito si buttò avanti 
dicendo: 


“Mio nipote è bello, è forte, deve essere lui il primo a fermarla, tu che ne 
dici Cesarina, pensi che lui potrebbe farla innamorare?” 


La pettegola si mise a disposizione sussurrandole a bassa voce, come se le 
facesse un favore: 


“Aho, ci penso io a informarti quando viene, prepara tuo nipote e poi se la 
cosa va a buon fine, ricordati che ci deve essere qualcosa anche per me.” 


Marta che non riusciva a trattenere la gioia e già immaginava la fortuna e i 
privilegi che avrebbe ottenuto attraverso quella conoscenza, le promise con 
enfasi: 


“Sta tranquilla che saprò come ricompensarti, tu lo sai che io sono 
generosa, ora però pensiamo a portare avanti questa faccenda, poi si vedrà.” 


Le due donne erano ormai d’accordo e si salutarono con una occhiata di 
complicità per aver firmato un contratto tra loro anche se verbale. 


Nel pomeriggio Marta si recò a casa di suo fratello e visto il giovane nipote 
lo apostrofò dicendogli: 


“Fatti bello che stasera incontrerai Messalina e andrai con lei.” 
“Messalina”?! Il giovane cadde dalle nuvole, che diceva sua zia, aveva 
forse perso il senno? 


“Messalina l'imperatrice?” 


“Proprio lei, Messalina l’imperatrice. Tu devi venire da me e stare in 
campana, e appena la vedi, ti butti avanti e bello come sei, ti preferirà agli 
altri”. 


Il ragazzo era strabiliato, la moglie dell’imperatore Claudio... con lui, ma 
non era possibile, pensò che sua zia ormai per l’età fosse diventata matta. 


“Va a lavarti alle terme e poi quando torni vieni da me che ti do tutta la roba 
pulita, quella non appartiene alla plebaglia come tante altre, quella è una 
donna importante l’hai capito, no?” 


Il giovane era un po’ timido e la cosa lo preoccupava, non sapeva come 
fare, ma alla fine si convinse. 


Si recò alle terme e fece tutte le abluzioni che poteva e aitante e fresco si 
presentò alla zia che lo abbigliò come un principe, arruffandogli alla fine i 
capelli neri e ricciuti per dargli volume. 


“Sei il giovanotto più bello del quartiere, guai a te se te la fai sfuggire, 
dimentica di avere una zia! Non te lo puoi permettere.” 


Sotto quelle minacce, anche se un po’ imbarazzato, il giovane si preparò 
all’attacco. 
Bello e virile si mise in posa atteggiandosi a bullo. 


La zia sbirciava con attenzione i due lati della strada per vedere apparire la 
bella Messalina, ma non passava nessuna che le assomigliasse. Nell'attesa 
cucinava il pane, per averlo bello e pronto da offrire alla donna. Lei era una 
grande organizzatrice, pensava a tutto, ma quella sera sembrava che le cose 
non andassero come aveva immaginato. Di Messalina neanche l’ombra e 
alla fine il giovane fece ritorno a casa deluso, ma anche un po’ sollevato per 
quell’increscioso e impegnativo incarico che le aveva procurato sua zia. 


Marta non si dava pace, il giorno dopo percorse in lungo e in largo il 
quartiere, si recò al mercato per aver notizie della nobildonna e quali 
fossero le possibilità di un incontro. 


La pettegola quel mattino non c’era, chiese di lei fra i banchi, ma nessuno 
l’aveva vista, perciò si sentì delusa. Anche quel giorno schiacciò il farro e il 
grano per preparare le pagnotte lunghe e belle, dedicandovi più cura e più 
attenzione, per offrirle all’imperatrice qualora venisse nella sua casa. Si 
recò ancora una volta dal giovane nipote per assicurarsi di avere la sua 
presenza quella notte nel quartiere. Infatti quella sera, dopo avergli fatto 
indossare gli abiti puliti, rimase davanti alla porta della sua abitazione, che 
dava sulla strada, per individuare per prima la giovane donna e fermarla e 
se era il caso l’avrebbe fermata, anche con una scusa qualsiasi, affinché 
notasse il suo giovane nipote e lo scegliesse per soddisfare i suoi piaceri. Il 
giovane si mise a disposizione della zia ormai convinto di potercela fare. 


Marta aveva solo una stanza e uno sgabuzzino dove dormiva sua madre e 
una porta che dava sul cortile interno dove prima c’era una stalla per i 
cavalli, ora vuota. 


Quella sera dopo aver lievitato la farina e preparato e cotto dei bei pani 
lunghi e ben lavorati li pose belli e croccanti sul tavolo della stanza dove vi 
era anche un letto che per l’occasione sarebbe diventata l’alcova per 
ricevere l’imperatrice Messalina. Prese del vino che aveva acquistato quel 
mattino al mercato e lo mise in bella mostra. Voleva ricevere la nobildonna 
nella sua casa riservandole tutti gli onori del caso. 


Quella notte Messalina si aggirava fra i vicoli tortuosi della Suburra 
romana, era ansiosa ed eccitata e si guardava intorno cercando in quel 
singolare rione romano un giovane con cui unirsi. 


Marta l‘adocchiò da lontano mentre veniva avvicinata da due giovani 
zoticoni. La donna chiamò ad alta voce il nipote che stava all’interno. 
“Vieni, vieni nipote! vai, vai a salvarla da quei due bellimbusti! corri! 


Il giovane corse affannato verso il terzetto e vista la situazione, diede una 
spallata a uno e un pugno in faccia all’altro liberando l’imperatrice. 


“Andatevene o vi ammazzo! Via! Andate via!” 


I due giovani persa la loro baldanza si allontanarono alla svelta senza girarsi 
indietro, e il bel nipote la accompagnò per un tratto fino a trovarsi sulla 


soglia della casa di sua zia, che li chiamò all’interno. 


“Venite, venite dentro! Non è consigliabile a quest'ora della notte girare per 
i vicoli. E’ buio e questi buoni a nulla sono pericolosi e creano solo danni. 
Quasi la trascinò dentro per quanto era interessata a lei. 


La giovane entrò nella casa di Marta ridendo divertita, la situazione era 
eccitante, il giovane bello e muscoloso, la casa e il letto, un’alcova d’amore. 
Meglio di così non poteva finire. Marta si prodigò a servire la potente 
signora offrendole pane e vino. 


La giovane donna era a suo agio, e mangiava il pane con entusiasmo 
masticandolo e apprezzandolo, perché croccante e saporito, unito a piccole 
fette di formaggio di capra che Marta aveva chiesto a una vicina di casa per 
fare bella figura. Il giovane rideva e scherzava con lei e dopo aver mangiato 
e bevuto, come se fosse una cosa normale, la donna si distese sul letto. 
Marta le disse che poteva stare quanto voleva e anche passarci la notte, che 
lei e sua madre sarebbero andate a dormire nella stalla e che sarebbe 
accorsa ogni volta che l’avesse chiamata. 


Nel quartiere tutti parlavano di Marta, che aveva accalappiato l’imperatrice, 
facendo la ruffiana per suo nipote. Li avevano presi sott'occhio e dicevano 
calunnie su di loro. 


Messalina si rifece viva dopo una settimana e trascorse con il bel giovane 
ancora una notte rimangiando il pane gustoso di Marta e questa volta con 
formaggio e maiale, bevendo il vino al miele e alle rose. 


“Ti ho preparato una cena da imperatrice,” disse Marta entusiasta della 
situazione favorevole “mangia con lui, vedrai che starai bene. Prova questo 
pane, che ho fatto speciale per te. Mangialo e poi dimmi com’è!”’ 


L’imperatrice per una volta dimenticò il giovane fermando la sua attenzione 
sul pane e dopo averne masticato un pezzo, entusiasta per il suo speciale 
sapore si alzò in piedi abbracciando la donna. 


“Hai ragione cara Marta, questo è veramente il pane degno di un 
imperatore. Preparami una bella pagnotta che porterò con me. Chissà...!” 


Quest'ultima parola sembrava una promessa. Marta che fingeva di non 
sapere chi fosse la bella sconosciuta, sorrise compiaciuta pensando: 


“Che l’imperatrice voglia far assaggiare il mio pane all’imperatore suo 
marito? Chissà...!” E cominciò a sognare di recarsi a palazzo con ceste 
piene del suo pane e di servire le famiglie patrizie per le loro richieste. 


L’imperatrice e il giovane s’incontrarono più di una volta e tutto andava a 
gonfie vele, dal momento che sembrava bramosa e interessata a lui. Marta 
era contenta e sperava che questa relazione andasse avanti per un bel po’ di 
tempo, perché con quegli introiti avrebbe sistemato le cose della sua 
famiglia. Ma chi conosceva l’imperatrice sapeva che era irrequieta e 
instabile e che presto si sarebbe stancata del bel nipote di Marta, volendo 
conoscere altri prestanti giovani. 


A Marta dispiacque molto la cosa, ma abituata a sopravvivere alla miseria, 
mise a disposizione la sua casa per altri incontri, diventando in quella 
occasione la ruffiana dell’imperatrice, e avendo più disponibilità di denaro, 
le offriva il suo pane e alcune volte anche le pietanze prelibate che cucinava 
grazie all’aiuto e alla generosità della nobildonna. 


E tutte le volte che Messalina veniva alla Suburra, Marta le faceva trovare 
una bella pagnotta da portare a casa. 

Un giorno confidò a Messalina l’intenzione di aprire un forno per servire la 
clientela della Suburra e forse... anche, il palazzo imperiale... 


In breve tempo, non si sa come, (ma il lettore lo può immaginare) Marta 
riuscì ad ottenere una licenza per aprire il primo forno nel cuore della 
Suburra, e per preparare e sfornare pagnotte speciali di farro, di grano, e di 
segale, che la resero famosa passando alla storia come la più brava fornaia 
della Roma antica. 


PANE MENÙ 


RICETTE 


PANE SOFICE (PANEM DEPSTICIUM) 
Ingredienti: 

farina 400 gr; un pizzico si sale; acqua 
Ricetta: 


Mettere la farina in un recipiente e versare a poco a poco, l’acqua 
impastandola con un po’ di sale e lavorandola con attenzione e a lungo, fino 
ad ottenere un composto omogeneo e asciutto. A questo punto dare la forma 
che si desidera, o intera o spezzettata o schiacciata; mettere al forno e 
cuocerlo con attenzione, poi servirlo caldo. 


PANE STREPSTICIUM 

Ingredienti: 

farina, sale, acqua, vino, pepe, latte, olio. 
Ricetta: 


Questo tipo di pane è facile e veloce da realizzare. Preparare l’impasto della 
farina con vino, pepe, un po’ di latte e olio. Impastare per bene, fino ad 
ottenere un composto compatto, poi stenderlo come una sfoglia, metterlo in 
forno molto caldo, controllare che non cuocia troppo e servirlo in tavola. 


PANE LIEVITATO 

Ingredienti: 500 gr di farina; lievito madre; 10 gr di sale, foglie di lauro, 
acqua. 

Ricetta: 


Prendere la farina di grano duro e il lievito madre, scioglierlo e unirlo 
insieme all’acqua. Impastare bene il tutto, se non piace il pane sciapo 
(termine romano per dire senza sale), aggiungerlo. Seguitare ad impastare 
fino ad ottenere un composto compatto e asciutto. Lasciarlo riposare per 
fare agire il lievito per almeno un’ora. Poi rimpastarlo e farlo lievitare 


un’altra volta sempre per un’ora. Al termine dare la forma desiderata e 
metterlo a cuocere in una teglia foderata di foglie di lauro 
PANE AZZIMO 


Ingredienti: 
500 gr di farina di grano tenero; acqua, sale a piacere. Ricetta: 


Mettere la farina di grano tenero in un contenitore, aggiungendo l’acqua a 
poco a poco e impastando con attenzione. Lavorare l’impasto molto a 
lungo, aggiungendo il sale, fino a che tutto l’impasto non diventi compatto 
e asciutto. Se possibile lavorarlo a mano su un piano di marmo. Dare poi la 
forma che si vuole al composto, è meglio se sarà tondeggiante e schiacciata. 
Metterla in una teglia con un coperchio pesante e cuocerla in forno molto 
caldo, avendo l’accortezza però di abbassare la fiamma ogni 15 minuti fino 
alla completa cottura. 


PANE PICENO 
Ingredienti: 
500 gr di farina; acqua, 100 gr di uva passa; sale. Ricetta: 


Preparare l’impasto nel modo solito, come i precedenti, e dopo averlo fatto 
riposare per un bel po’ di tempo, impastarlo di nuovo con l’aggiunta della 
uvetta. Farlo di nuovo riposare, poi stendere l’impasto, dandogli la forma di 
una sfoglia. Metterla inforno e cuocerla controllando che non si bruci. 
Portarla poi in tavola. 


Questo tipo di pane era utilizzato specialmente per le zuppe di latte al 
miele, consumato dai bambini e dagli anziani per la sua dolcezza e 
delicatezza. 


PANE AL MODO DI GAVINA 
Ingredienti: 


un pane casareccio di campagna; un litro di latte; 3 cucchiai d’olio; un 
cucchiaio di miele per ogni fetta di pane. Cottura 2/3 minuti. 


Ricetta: 


Tagliare una pagnotta di pane casareccio a fette un po’ grosse; lasciarle 
seccare per due giorni. Mettere poi le fette a bagno nel latte e quando 
saranno ben imbevute, devono essere fritte nell’olio in una padella. Quando 
saranno pronte, cospargerle di miele e servirle a tavola ancora calde. 
MOSTACCIOLI 


Ingredienti: 


un kg di farina; mosto cotto; 50 gr di cumino; 50 gr di aneto; olio; 350 gr di 
formaggio tritato; 100 gr di miele; foglie di alloro. 


Ricetta: 


Prendere la farina e unirla al mosto cotto, impastarla con attenzione. Unire 
il cumino, l’aneto, l’olio, e il formaggio tritato, infine il miele. Amalgamare 
bene il tutto con cura, al termine preparare con l’impasto dei piccoli panetti 
che dovranno essere cotti al forno in una teglia asciugate servirli in tavola. 


I mostaccioli venivano consumati preferibilmente alla fine del pranzo dagli 
antichi Romani. Tuttavia erano conosciuti anche in Grecia, infatti Ateneo, 
già trattato in precedenza, ne indica due varietà, una al sesamo e una al vino 
e miele. 

foderata da foglie di alloro, lavate e 


in precedenza. Quando saranno cotti, 


PANIS CANDIDUS 
Ricetta: 


La caratteristica di questo pane era il fatto che veniva usato un tipo di farina 
molto pregiata e bianchissima. La preparazione era la stessa degli altri tipi 
di pane e la differenza consisteva nel colore bianchissimo che colpiva 
soprattutto la vista. Comunque anche il sapore era molto gradevole e 
delicato per questo veniva usato soprattutto dalle famiglie agiate che 
potevano permettersi di pagarlo molto di più degli altri. 


PANE DI FARRO 
Ingredienti: 


200 gr di farro spezzato;300 gr di acqua calda, 100 gr di lievito madre. 
Ricetta: 


Riscaldare l’acqua a coprire il farro, poi lasciare raffreddare; il farro si 
gonfierà e assorbirà l’acqua, quando la preparazione sarà tiepida, tritare il 
tutto e unire il lievito madre. Impastare il tutto, poi lasciarlo riposare per 
parecchie ore. Al termine lavorare ancora l’impasto e dare la forma che si 
vuole poi in forno fino a completa cottura. Servire ancora caldo. 


Il pane di farro era un tipo di pane che i Romani consumavano prima di 
conoscere i vari tipi di farina. Era un pane grezzo, ma saporito e da provare. 


PANE 


MENÙ INEDITO N. 12 

1) LAMPACIONI E CAVOLI 2) POLENTA 
ALLA MANIERA DI GIULIO 3) CONIGLIO 
ARROSTO O FARCITO 4) SAMPSA 5) 
MOSTACCIOLI 6) CANNOLO ALLA 
MANIERA DI CICERONE 


VILLA ADRIANA MENÙ 


CHI ERA ADRIANO? 


Sulla nascita di Adeiano vi sono pareri contrastanti fra gli storici, alcuni 
sostengono che nacque a Roma, dove suo padre stava svolgendo importanti 
funzioni pubbliche; altri invece sostengono che nacque a Italica , in Spagna. 


Sappiamo che la sua famiglia era originaria di Hatria, l’odiena Atri, ma si 
insediò quasi subito a Italica, dopo la sua fondazione ad opera di Scipione 
l’africano. Sappiamo che suo padre era imparentato con Traiano e che la 
madre era originaria di Cadice e che morirono nell’85/86 d.C., quando 
Adriano aveva nove anni. 


Adriano fu per tutta la vita protetto da Traiano, che era il suo tutore, 
soprattutto dopo la morte dei genitori. Anche la moglie di Traiano, Plotina, 
lo aiutò notevolmente; sembra sia stata lei sposare Vibia Sabina, parente 
quest’ultimo matrimonio lo avvicinò sempre di più al potere imperiale, 
nonostante non fosse un matrimonio felice. 


Quando Traiano divenne imperatore, come successore di Nerva, anche la 
carriera di Adriano migliorò notevolmente. Ebbe una carica dopo l’altra, fu 
a spingerlo a 


di Traiano e questore, tribuno della plebe, pretore e quando Traiano stava 
per morire lo designò come suo successore. 


Divenne imperatore nel 117 d. c. alla morte di Traiano, aveva quarant’anni 
quando salì al trono. Anche se originario, per alcuni, della Spagna, come 
Traiano, si occupò soprattutto di risolvere i problemi militari che il suo 
predecessore aveva lasciato in sospeso, avendo continui successi, consolidò 
i confini dell’Impero senza dedicarsi a grandi conquiste. 


Uomo colto e intellettuale, si distinse anche per aver creato una buona e 
efficiente organizzazione burocratica dello Stato. Inoltre viene descritto 
come un uomo alto e forte, un camminatore stancabile, un cavaliere 


eccellente, e perfetto tiratore di arco. Camminava sempre a capo scoperto 
con qualunque clima, era un cacciatore appassionato, audace e nello stesso 
tempo prudente, di modi semplici, frugale e amante delle armi e dei viaggi. 
Amava le lettere e le arti, aveva una grande memoria, un grande ingegno e 
un eloquio sciolto e ricco. Capiva di musica, di pittura, di architettura e di 
filosofia; scriveva in prosa e in poesia, in greco e latino, ma aveva una 
predilezione per tutto quello che proveniva dalla Grecia, al punto che a 
Roma gli avevano messo il nomignolo di “GRAECULUS”, 


Nel 118 d. c. fece il suo ingresso a Roma, da Antiochia, dove apprese della 
morte di Traiano e dove le truppe lo acclamarono imperatore; ma soltanto 
dopo la conferma del Senato di Roma, lo divenne veramente. Diventò 
immediatamente popolare presso la plebe per aver diminuito i debiti dei 
poveri, dandogli un doppio donativo; Condonò i debiti ai cittadini e 
revisionò alcuni leggi sulle imposte. Dopo quattro anni, cominciò a 
ispezionare le Province, facendo lunghissimi viaggi che come abbiamo 
detto gli piacevano moltissimo. 


Come si può notare, era un uomo fuori dell’ordinario, che in questo testo 
non si può approfondire più di tanto, avendo altre prospettive da analizzare 
e curare particolarmente. Adriano ebbe per tutta la vita un grande sogno, 
quello di costruire una dimora degna di un imperatore e che lo impegnò in 
ogni suo momento libero dagli impegni politici e sociali: la costruzione di 
Villa Adriana a Tivoli 


Tra le sue grandi attività edilizie a Roma, si ricordano il rifacimento del 
Pantheon, distrutto da un incendio; l’avvio della costruzione del Tempio di 
Venere. 


Tuttavia, l’insuperabile capolavoro, per ricchezza e fantasia architettonica 
fu certamente la villa nei pressi di Tivoli. 


In questa splendida residenza, costruita su una precedente, egli passò gli 
ultimi anni della sua vita e del suo regno, dedicandosi agli incontri con 
filosofi e intellettuali, offrendogli ospitalità e discutendo degli argomenti i 
più vari. Quasi al termine, volle dedicarsi alla costruzione della sua tomba, 
l’attuale Castel Sant’ Angelo; morì nel 138 d. c. a 62 anni, nominando suo 


successore Antonino, a cui lasciava un impero del tutto consolidato e 
prestigioso. 


CHE COSA ERA VILLA ADRIANA? 


E° la villa realizzata dall’imperatore Adriano a sudovest di Tivoli. Il 
complesso si presenta, ancora oggi, come una serie di edifici a carattere 
monumentale, immersi nella natura e fusi con essa. 


Adriano desiderava riunire idealmente nella sua reggia i principali 
monumenti dell’ Impero, in particolare quelli della sua amata Grecia; tutti i 
luoghi della villa, edifici, terme, ninfei, giardini e valli, portavano spesso il 
nome di uno di questi monumenti, riprendendone in miniatura l’aspetto 
originario. Vi era la valle di Tempe, la città egiziana di Canopo, il Linceo, la 
accademia e lo Stoà Poikile, tutti famosi edifici di Atene del V° e IV° 
secolo a. c. Straordinaria era la ricchezza della decorazione architettonica e 
scultorea della villa, e nonostante il fatto che la maggior parte delle statue 
hanno col tempo trovato un’altra collocazione in numerosi musei di Roma e 
del Mondo, si rimane ancora stupiti dalla raffinatezza dei pavimenti in 
scaglie di marmi colorati, di cui ancora oggi restano splendidi esempi. E’ 
ancora molto interessante l'aspetto architettonico di molti edifici della villa 
che presentano innovazioni audaci e originali, forse ideati dallo stesso 
imperatore Adriano, tra cui le cupole a calotta o a crociera; le planimetrie 
complesse, che mostrano una serie di linee curve o rette, concave 0 
convesse, completamente sconosciute nell’architettura Romana e che ci 
ricordano in modo sorprendente gli edifici della Roma barocca. 


Tra i complessi più importanti e più interessanti ne ricorderemo solo alcuni, 
come il “Pecile” ispirato al portico di Atene; “le terme con Heliocaminus” o 
il “Canopo” che ricorda la città egiziana di Canopo. 


Naturalmente i complessi da visitare sono molto più numerosi e per questo 
vi rimandiamo ad una indispensabile visita di un luogo che sembra fuori 
della realtà, ma che è talmente bello e concreto da sfiorare l’immortalità 


Durante l’Impero Romano, in ogni città si trovavano aree destinate a 
ospitare dei banchetti, offerti dagli imperatori alla popolazione. A Roma, 
per esempio, grandi aree come i campi di Marte, ed altri spazi, venivano 


utilizzati per offrire cene molto frequentate dal popolo. Qualche volta si 
utilizzava la propria villa suburbana, per cene offerte dai patrizi. 


La stessa cosa fu fatta a Villa Adriana, Qui lo spazio non mancava di certo, 
ma non potendo lasciare in essa grandi spiazzi vuoti, essi venivano occupati 
una o due volte all’anno per dei banchetti popolari a cui partecipavano 
migliaia di persone. Nella Villa le cosiddette aree tricliniari, cioè quegli 
spazi occupati dai triclini, che erano specie di letti dove il Romano era 
abituato a mangiare, occupavano giardini grandissimi, parchi arricchiti da 
porticati, canali e specchi d’acqua che contribuivano a creare una atmosfera 
magica di questi avvenimenti. 


Erano e lo sono ancora, luoghi bellissimi quando si muoveva tutta la 
coreografia del banchetto antico, ma risultavano ugualmente gradevoli 
quando erano vuoti. Anzi si potevano meglio ammirare i padiglioni, i 
colonnati, gli edifici monumentali e la straordinaria bellezza dell’acqua, 
sulla quale rifletteva la loro architettura. L'innovazione principale fu 
proprio l’uso dell’acqua come materiale architettonico che fece, e lo fa 
tuttora, di Villa Adriana una delle più belle ville dell’antichità. 


Come abbiamo detto, una o due volte all’anno si poteva partecipare a questi 
banchetti, durante i quali Adriano e le persone a lui vicine e tutti i suoi 
ospiti più o meno importanti, si sistemavano sui triclini al centro della 
scena, in modo tale che tutti i partecipanti al banchetto potessero vedere 
Adriano in ogni momento e senza intoppi. I partecipanti provenivano sia da 
Roma sia da Tivoli e con essi arrivavano anche le loro corti, cioè gruppi di 
persone che li accompagnavano, come ospiti, segretari, filosofi, retori, e le 
immancabili “ UMBRAE”, cioè quelle persone che oggi chiameremmo “ gli 
imbucati” ossia coloro che non invitati, partecipavano ugualmente al 
banchetto al seguito di quegli uomini di rango invitati regolarmente. Le 
varie sistemazioni, prevedevano l’ Imperatore al centro, insieme alla sua 
corte, mentre ai lati, nei padiglioni stavano gli ospiti importanti; tutto era 
studiato per concentrare sull’imperatore l’attenzione dei presenti e tutto era 
studiato alla perfezione, al punto che la scenografia aveva il compito di 
aggiungere al personaggio, importanza ed interesse, fino a farlo sembrare 
un essere sovrumano. D'altra parte l’imperatore era considerato un dio, 0 


almeno lo sarebbe diventato dopo la morte. L’unica cosa che contava 
veramente era che fosse sempre al centro sotto gli occhi di tutti. 


Dunque questi banchetti dovevano essere veramente fantastici e la cosa che 
colpiva di più era il fatto che si cucinava per migliaia di persone e che i 
menù erano sempre diversi e gli ospiti tornavano a casa nelle carrozze 0 a 
piedi sazi e soddisfatti. 


STORIA DI UN’IMBUCATA LE 
UMBRAE 


Era l’estate del 125 d. c., nel mese di luglio, l’imperatore Adriano, appena 
tornato da Atene dove aveva presieduto i giochi per le feste Dionisiache, da 
Roma si era recato a Tivoli per rendersi conto di persona dello stato dei 
lavori della sua villa, il capolavoro della sua vita. 


Villa Adriana era ancora in costruzione, ma Adriano decise di organizzare 
un banchetto popolare, per condividere con il suo popolo la gioia per quella 
splendida dimora. E così incaricò Antinoo, il suo pupillo, di mandare gli 
inviti e di organizzare il più grande banchetto che la storia avrebbe 
ricordato. 


Torquato era un giovane artigiano che lavorava il legno, creando 
suppellettili e mobili per la casa. Viveva nei pressi della zona dell’ Esquilino 
e frequentava un piccolo gruppo di amici, tutti giovani come lui. Tra questi 
c’era un giovane patrizio, Lucio, della famiglia Flaminia, che non faceva 
distinzione tra la sua condizione e quella dei plebei e per questo era molto 
stimato da tutti e accettato nel gruppo. 


Un giorno Lucio quando raggiunse gli amici sulle rive del Tevere, raccontò 
che un messo dell’imperatore si era presentato nella sua casa per invitare 
alcuni membri della famiglia al banchetto che si sarebbe tenuto dopo le idi 
del mese di agosto a Tivoli. 


Tutti erano eccitati e tra loro iniziarono a fantasticare sul banchetto. Ognuno 
di loro già si vedeva sdraiato sul triclinio in mezzo a migliaia di altri, al 
cospetto dell’imperatore Adriano, mentre consumava pietanze esotiche e 
piatti speciali che per la loro semplice vita sarebbero stati irripetibili. 


Il gruppo non era numeroso, ma ognuno nel proprio cuore sapeva anche che 
non avrebbe potuto accompagnare Lucio, secondo la consuetudine Romana 
che per ogni invitato ufficiale prevedeva un’ombra, cioè un ospite non 


invitato che veniva condotto al banchetto da un invitato ufficiale, quasi 
fosse la sua ombra. 


Lucio, che col tempo, si era affezionato a tutti i suoi amici, non voleva fare 
torto a nessuno e quindi lasciò a loro la decisione finale. 


All’inizio, essi discussero animatamente, alla ricerca di soluzioni, ma 
invano. Ognuno dei quattro amici desiderava partecipare, ma come? 


Torquato: “ Uno di noi può entrare tranquillamente con Lucio, ma gli altri 
tre non possono ne devono restare a casa.” Gli amici tornarono di nuovo a 
pensare per trovare una soluzione, poi Torquato continuò: “ La nostra 
amicizia è come una scatola ad incastro, dove tutti i pezzi sono 
indispensabili per dargli la forma definitiva; quindi dobbiamo pensare a 
collegarci l’uno con l’altro, perché siamo un tutt'uno.” 


Finalmente arrivò il giorno del simposio imperiale e all’entrata della villa, 
un manipolo di legionari controllava gli inviti dei partecipanti. Il via vai era 
continuo e ogni invitato insieme alla sua ombra, poteva entrare senza 
impedimenti. Uno dopo l’altro uomini in carrozza, o a cavallo, oppure a 
piedi sfilavano davanti ai militari per andare ad occupare i migliaia di 
triclini giardini della villa. fermato e fatto tornare indietro, perché senza 
invito. 


Il capo responsabile dei legionari, vide avvicinarsi uno strano veicolo, che 
non aveva mai visto prima. Più si avvicinava, più gli appariva strano, 
sembrava una specie di letto coperto con materassi e cuscini, sostenuto da 
due assi longitudinali portate da quattro persone a piedi. Quando arrivò in 
prossimità dell’entrata, si fermò e un giovane uomo ne discese, zoppicando, 
per mostrare il suo invito al militare. 


Quest'ultimo riconobbe Lucio della famiglia Flaminia e si fece da parte per 
farlo passare, nello stesso tempo diede ordine che i quattro schiavi fossero 
accompagnati nella zona a loro riservata. 

disposti con cura nei grandi 


Raramente qualcuno veniva Lucio, allora, si rivolse al capo manipolo: 
“Militare, vedo che mi hai riconosciuto, ma questi uomini non sono schiavi, 


ma miei amici, anche se poco noti. Purtroppo qualche giorno fa sono caduto 
da cavallo e mi sono fatto male ad una gamba, perciò a detta del mio 
cerusico di famiglia, non potrò sforzarla per più di un mese. Questo 
contrattempo mi avrebbe fatto perdere questo straordinario banchetto e se 
non fosse stato per l’aiuto e l’inventiva dei miei amici non sarei potuto 
essere qui”. 


E il militare: “Capisco, signore, ma avresti potuto usare una carrozza, 0 
venire a cavalo, perché hai usato quello strano veicolo che a dir la verità 
nessuno di noi sa cosa sia?” 


E Lucio: “Il medico è stato categorico, i sobbalzi di una carrozza per la sua 
velocità, ma anche quelli di un carro o di un cavallo avrebbero potuto darmi 
il colpo finale per rompermi le ossa del bacino o della gamba.” Poi 
continuò: “Non mi andava proprio di non poter venire. Perciò ho chiesto 
aiuto a questi miei amici affinché risolvessero il problema. Gli dei hanno 
voluto che Torquato, la mia ombra abituale, fosse un falegname molto 
bravo, e ieri mattina tutti loro si sono presentati nella mia casa portandomi 
questo letto mobile. Si chiama lectica o portantina e secondo i racconti degli 
antenati la usavano i re di Persia per spostarsi senza faticare:” 

Il soldato: “Capisco, tuttavia, ancora non mi avete spiegato la ragione per la 
quale dovrei farvi entrare tutti al banchetto.” 


Intervenne Torquato: “Quando Lucio si è fatto male, noi i suoi migliori 
amici, ci siamo scervellati per risolvere il problema ; poi per fortuna, 
Marco, la mia ombra, ci ha spiegato che l’unico modo era costruire una 
lectica, e ci ha indicato come realizzarla nei minimi particolari; subito dopo 
Caio, il terzo ragazzo, un giovane lavoratore nel campo dei tessuti, ci ha 
spiegato e convinto che questa specie di letto portatile doveva essere 
imbottito per rendere più piacevole e sicuro lo spostamento a piedi di Lucio, 
in questo modo Caio è diventato l’ombra di Marco; infine Giulio, il quarto 
ragazzo è stato indispensabile per portare senza sbilanciamenti la lectica, 
stando dalla stessa parte e dietro Caio, diventa la sua ombra. Tutto questo 
significa che ognuno di noi è stato indispensabile per realizzare questo 
progetto e la nostra primitiva idea di essere come una scatola ad incastro è 
stata realizzata veramente, una scatola che contiene al suo interno un vero 
tesoro, cioè Lucio.” 


Così il legionario, frastornato da tante chiacchiere, e confuso sull’incastro 
delle ombre, in più convinto che tutto sembrava logico e possibile, non si 
oppose e fece passare la lectica con i quattro amici. 


Quel banchetto fu memorabile per tutti loro, che per caso, capitarono molto 
vicino all’imperatore Adriano, quasi potessero toccarlo e per molto tempo 
non fecero altro che raccontare a tutti quello che era avvenuto quel giorno, 
grazie all’idea di costruire quella lectica. 


Da quel giorno e per tutta la durata dell’Impero, le famiglie patrizie, 
conquistate da quella invenzione, utilizzarono sempre più spesso quel 
mezzo di locomozione, facendo, da una parte, la felicità di Torquato e dei 
suoi amici, ma trasformandolo, dall’altra, in una questione sociale di classe, 
oltre che una comodità assoluta. 


VILLA ADRIANA MENÙ 


RICETTE 


SAMPSA 
Ingredienti per 4 persone: 


200 gr di olive nere; olio; 40 gr di semi di finocchio; garum; fette di pane; 4 
uova sode; sale, pepe. Ricetta: 


Togliere i noccioli alle olive, poi metterle in acqua bollente, scolarle e 
tritarle. Pestarle con qualche goccia di garum, olio e semi di finocchio. 
Mescolare fino ad amalgamare il composto, poi spalmarlo su fette di pane 
abbrustolito. Disporle su un piatto da portata, decorando con le uova sode 
tagliate a fettine o a quarti e servire intavola. 


PETTI DI POLLO IN SALSA BIANCA 
Ingredienti salsa: 


20 gr di aneto; 20 gr di menta; aceto, garum, olio, un bicchiere di mosto 
cotto; senape. 
Ricetta: 


Tritare i semi di aneto e di menta secca, bagnati con aceto, garum e olio, 
aggiungere il mosto cotto e la senape. Cuocere la salsa per alcuni minuti e 
quando sarà pronta unirla ai petti di pollo lessati in precedenza. Servirli poi 
in tavola. 


ANTIPASTO DI POLPO LESSO 
Ricetta: 


Pulire i polpi, metterli in una pentola con acqua e sale e lessarli. Quando 
saranno pronti scolarli, tagliarli a pezzi e metterli su un piatto da portata, 
bagnarli con garum e un po’ di pepe. Prima di servirli aggiungere la salsa 
seguente: Tritare per bene pepe, cumino, cipolla, maggiorana e pinoli con 


miele, aceto e garum. Aggiungere un po’ d’olio e a piacere uva passita. 
Scaldare il tutto a fuoco basso e quando sarà pronta metterla sul polpo lesso 
e portarli in tavola. 


PIATTO DI SGOMBRI 
Ricetta: 


Pulire per bene degli sgombri, rompere delle uova e unirle ai pesci con un 
po’ di vino, olio e qualche goccia di garum. Mettere il tutto in un recipiente 
con acqua e sale. Portare ad ebollizione a fuoco moderato. Quando tutto 
sarà cotto, servire in tavola dopo aver aggiunto pepe e un altro po’ di 
garum. 


PASTICCIO GIORNALIERO 
Ricetta: 


Prendere le polpe di pesci diversi, tagliarle a pezzetti, insieme a pollo, 
vitello e qualunque altra cosa si voglia o si abbia a disposizione. Sbattere 
delle uova con un po’ d’olio, poi versare il composto in una casseruola; 
intanto tritare pepe, ligustico con vino passito, olio e garum. Mettere questa 
salsa in un tegame e cuocerla a fuoco lento finché non si sia amalgamata; 
una volta che la salsa è pronta unire le polpe già preparate e bagnate 
nell’uovo, poi unire tutti gli ingredienti in una stessa casseruola e cuocere di 
nuovo a fuoco lento. In un’altra casseruola, invece, preparare delle sfoglie 
della grandezza del fondo della casseruola e metterle sulla base in questo 
modo: la prima sfoglia riempita con le carni, poi una seconda sfoglia 
anch’essa con le carni, poi una terza, una quarta fino ad esaurimento delle 
sfoglie e delle carni. Per ultima ci deve essere una sfoglia sulla quale 
bisogna versare tutta la salsa rimasta. Cucinare il tutto in forno e a cottura 
ultimata, cospargere di pepe e servire in tavola. 

MAIALE BRASATO AL CORIANDOLO 


Ingredienti per 4 persone: 


500 gr di carne di maiale; olio, sale, pepe, garum, 50 gr di miele; un 
bicchiere di vino; 30 gr di semi di coriandolo tritati. 


Ricetta: 


Tagliare la carne di maiale a cubetti grossi un dito; metterli in una pentola e 
rosolarli con olio d’oliva; salare, unire vino e garum; coprire i dadini con 
altro vino per cuocerli per bene almeno un’ora. Appena cotti, aggiungere i 
semi di coriandolo macinati; assaggiare, se troppo salato, mettere un po’ di 
miele poi servirli ancora caldi. 


TOTANI RIPIENI 
Ingredienti per 4 persone: 


600 gr di totani; sale, 100gr di cicoria o bieta; uno spicchio d’aglio; 20 gr di 
prezzemolo; una fettina di lardo, pepe, olio, garum. 


Ricetta: 


Tritare i tentacoli dei totani insieme alla fetta di lardo; aggiungere poi aglio, 
prezzemolo, ben tritati, insieme a un misto di verdure, ripassate in padella e 
poi tritate ( cicoria, bieta ). Al composto aggiungere olio, poi con il tutto 
farcire i totani, facendo in modo che non fuoriesca il ripieno durante la 
cottura. Si consiglia di chiudere i totani con spiedini. Quando saranno cotti, 
metterli in una padella di coccio, con abbondante olio e un po’ di garum. 
Mettere il tutto in forno e al termine servirli in tavola. 


TERRINA DI FORMAGGIO E PESCE SALATO Ricetta: 


Pulire del pesce, togliere tutte le spine; intanto in una casseruola lessare 
tutte le polpe dei pesci e di un pollo fatto a pezzi precedentemente. A fine 
cottura, aggiungere delle uova sode tagliate in quattro, e dei pezzi di 
formaggio morbido. A parte preparare una salsa di Pepe, ligustico, 
maggiorana, ruta, con vino passito e olio. Una volta amalgamata, la salsa 
deve essere versata nella casseruola contenente le polpe lesse; aggiungere 
altre uova schiacciate, cucinare a fuoco lento cercando di legare tutti gli 
ingredienti. Alla fine aggiungere cumino tritato e servire in tavola. 
PIATTO DI ACCIUGHE FRITTE 


Ingredienti per 4 persone: 

600 gr di acciughe; 5 uova; sale, un bicchiere di vino bianco; olio, pepe, 
garum. 

Ricetta: 


Preparare e lavare le acciughe, rompere le uova e sbatterle con un po’ 
d’acqua. Aggiungere la salsa, acqua e sale il vino e l’olio. Mettere il 
composto sul fuoco e portarlo ad ebollizione insieme alle acciughe. Quando 
tutti gli ingredienti saranno ben incorporati, mescolare e girare con 
delicatezza. Quando le acciughe si saranno ben colorate, bisogna di nuovo 
bagnarle con la salsa e un po’ di garum. Al termine cospargerle di pepe e 
servirle in tavola. 


VILLA ADRIANA 


MENÙ INEDITO N. 13 

1) PIATTO DI SGOMBRI 2) TORTA FREDDA 
DI ASPARAGI 3) ZUPPA DI PORRI E POLLO 
4) POLPETTE 5) MINUTAL DI PESCHE 6) 
SAVILLUM 


MACROBIO MENÙ 


CHI ERA MACROBIO? 

Scrittore latino conosciuto solo con questo nome, infatti sembra che il suo 
cognome fosse Teodosio. Sappiamo anche che fu proconsole in Africa nel 
410 d. c. 


Comunque tra le tante supposizioni sulla sua concreta esistenza, le uniche 
certezze che abbiamo è che non era italico e neppure greco di nascita, 
mentre la sua lingua era proprio il greco. 


Di tutti i suoi scritti, ci sono pervenuti soltanto un commento al sommo 
Scipione, un simposio e i Saturnali. 


Proprio questi rappresentano l’ultimo esempio di un genere letterario, il 
Simposiaco, che era stato iniziato da Platone. 


In ultima analisi, si tratta di dialoghi che l’autore immagina siano avvenuti 
tra persone colte, durante i banchetti dei “ Saturnalia “, pieni di notizie di 
ogni genere verso i più svariati argomenti e citazioni di opere altrimenti 
ignorate. 

Il primo libro dell’opera, inizia discutendo sulla nascita dei Saturnali e 
prosegue con altri argomenti, tra i quali spiccano: l’origine e l’uso della 
“praetexta”, una tunica indossata dai figli adolescenti dei nobili, orlata di 
porpora, e usata anche dai Magistrati e dai sacerdoti. Ancora sull’origine 
dei Saturnali, e la loro antichità; l’importanza del Tempio di Saturno e di 
Giano; la disagiata condizione degli schiavi da non sottovalutare; della 
divisione dell’anno fatta da Romolo; e quella di Numa; delle correzioni 
apportate da Cesare e da Augusto; delle calende, delle idi, delle none; delle 
facezie e delle parole di spirito arguto di diversi personaggi; dei concetti 
platonici sull’uso del vino; del lusso e delle intemperanze di Quinto 
Ortensio; della predilezione che nel passato avevano avuto molti per i pesci; 
delle leggi istituite dagli antichi Romani contro il lusso; delle specie diverse 
di noci; delle mele e delle pere; in quale momento del pasto si doveva 
filosofare; dei diversi generi di sarcasmo; che un nutrimento semplice era 


da preferire ad uno complesso e viceversa; quale vino per sua natura era più 
freddo che caldo. Tuttavia e soprattutto l’ultima questione è passata alla 
storia e riguardava il fatto “ se l’uovo precedeva la gallina o viceversa.” 


Gli altri libri dell’opera però, furono dedicati ad argomenti più concreti e 
interessanti, dal momento che riguardavano lo studio dei caratteri e dei 
pregi delle opere di Virgilio. 

Tra le altre cose, Macrobio, nei suoi scritti dimostra di non prendersi troppo 
sul serio, infatti, confessa che i suoi scritti erano ispirati alle opere di altri 
autori, come, per esempio, “le notti attiche” di Aulo Gellio e i “problemi 
simposiaci” di Plutarco e di molti altri sia greci che latini. 


CHE COSA ERANO I SATURNALIA? 


Nonostante le numerosissime festività di tutti i mesi dell’anno a Roma, le 
più importanti erano proprio i Saturnali. 


Erano una festività, dedicata dai Romani, all’insediamento del dio Saturno, 
nel suo tempio durante la mitica età dell’oro. Si svolgevano dal 7 al 24 
dicembre, come aveva stabilito l’imperatore Domiziano. 


La festa aveva inizio con grandi e continui banchetti, per tutta la sua durata, 
poi continuava con sacrifici agli Dei e a volte con orge. Tutti i partecipanti a 
questa festa, avevano la consuetudine di scambiarsi un augurio: “ Io 
Saturnalia”, accompagnando le parole con doni simbolici. Tuttavia la vera 
importanza di questo periodo di festa, stava nel fatto che durante questi 
giorni, l’ordine sociale veniva del tutto ribaltato, cioè per quei giorni, gli 
schiavi potevano considerarsi uomini liberi e comportarsi di conseguenza. 
Poi attraverso un’estrazione veniva eletto a sorte un “ Princeps”che 
rappresentava una specie di caricatura della classe nobile, ma che aveva 
però un certo potere. La caricatura consisteva nel fatto che il “ Princeps “ 
era vestito con colori sgargianti, dove predominava il rosso e indossava una 
buffa maschera. 


Egli di volta in volta impersonava Saturno o Plutone, ma anche gli Dei che 
difendevano e proteggevano i raccolti e la campagna. 


Molti poeti e scrittori latini hanno parlato dei Saturnali, ad esempio, Catullo 
li definiva come i giorni più belli dell’anno; mentre Esiodo parlò di Saturno 
come il Dio dell’era dell’oro. 


Come si può notare, questo periodo per gli antichi Romani, era molto simile 
al nostro carnevale moderno; ognuno poteva comportarsi in modo 
completamente libero e capovolto. Erano gli schiavi ad essere serviti dai 
propri padroni, potevano mangiare alla stessa tavola e ubriacarsi senza 
essere puniti. Essi potevano andare in giro per la città mascherati e con in 
testa il berretto frigio, simbolo della desiderata libertà, ma solo per pochi 
giorni, infatti dopo il 24, tutto ritornava come prima, anche se non c’erano 
ne ritorsioni ne vendette da parte dei padroni. Ma finché durava, la città era 
piena di persone che si davano alla pazza gioia, facevano continui scherzi e 
mentre danzatrici, musici, attori e saltimbanchi improvvisavano i loro 
spettacoli, si scambiavano doni che consistevano in statuette di terracotta 0 
di cera e di altri materiali ( come facciamo ancora oggi durante il Natale e 
l’epifania). 


Così come nel presente, le nostre feste affondano le loro radici in festività 
come i Saturnali, quelle feste, a loro volta, affondavano le loro radici nei 
vecchissimi miti legati al Solstizio d’inverno, quando il vecchio Sole muore 
per essere sostituito dal “Natale”, cioè dalla nascita del nuovo Sole. 


Questa festa di anno in anno divenne sempre più importante, al punto che, 
al tempo di Virgilio, i “ Saturnalia “ non erano più una semplice festa, ma 
addirittura una vera e propria religione, che Macrobio stesso definisce “ una 
religione piena di misteri”. 


LA FESTA DEI SATURNALIA 


Caio era un giovane schiavo e apparteneva alla famiglia Giulia. Non si era 
sempre chiamato così, quando era più piccolo viveva felice e libero in un 
villaggio della Gallia e il suo nome era...... possibile che lo aveva 
dimenticato, ma già, ormai erano troppi gli anni passati a Roma in questa 
nuova famiglia. Infatti il giovane si sentiva più Romano che Gallo e 
nonostante non fosse libero, la sua vita era serena e piena di imprevisti che 
doveva affrontare ma che lo facevano sentire vivo. 


Si avvicinavano i “ Saturnalia “, la festa più amata dal popolo Romano, e 
come dettava la tradizione, per un breve periodo gli schiavi potevano 
sentirsi liberi e prendere il posto dei padroni. Erano liberi di fare ciò che più 
gli andava, senza limiti, l'importante era che non potevano però fare del 
male ai propri padroni. Tutto il resto sì, si poteva fare anche prendere in 
giro e canzonare tutti. Le feste nelle case e nelle piazze erano sempre più 
frequenti e Caio si divertiva a partecipare a tutte quelle che poteva. 


Quel giorno se ne andava a passeggio con alcuni amici a Campo Marzio, 
quando prima degli altri, si accorse che in lontananza, una carrozza, con 
quattro cavalli, correva troppo veloce e all’apparenza non aveva guida. 
Immediatamente si mise a correre, cercando di tagliare il percorso per poter 
incontrare la carrozza e tentare di fare qualcosa. Più si avvicinava più 
sentiva delle grida provenire dall’interno. Gli sembravano grida femminili, 
ed egli più si avvicinava più vedeva vuoto il posto di guida mentre i cavalli 
spaventati seguitavano a correre senza una meta in direzione però del fiume 
che si avvicinava pericolosamente. 


Caio raddoppiò le proprie forze e alla fine arrivò in un punto dove sarebbe 
passata la carrozza. Con un balzo salì in groppa ad un cavallo e in breve 
tempo riuscì a calmarlo fermando la folle corsa. Poi si avvicinò alla porta, 
la spalancò e si trovò di fronte due fanciulle quasi svenute ma molto 
spaventate. La più grande si riprese quasi subito e con voce flebile disse:” 
Grazie, grazie tante, ci hai salvate, ti dobbiamo la nostra vita, io mi chiamo 
Claudia e questa è mia sorella Arianna, siamo della famiglia Flaminia e 


stavamo andando alla nostra casa, quando il conduttore della carrozza è 
stato colpito, non si sa come, da una pietra ed è caduto lasciandoci nei guai. 
Saremmo finite sicuramente nelle acque del fiume ma noi nuotare. Come 
vedi il indispensabile, ti ringraziamo ancora . Ma ora puoi dirmi il tuo 
nome?” 


“To sono Caio della famiglia Giulia e stavo passando per caso, quando la 
fortuna ha voluto che vi vedessi da lontano in difficoltà, per questo sono 
accorso più non sappiamo neanche 


tuo intervento è stato presto possibile. Sono molto contento di avervi potuto 
aiutare.” 


Dopo averle accompagnate alla loro dimora, Caio cercò di non pensare 
troppo a quella ragazza che lo aveva stregato con la sua voce e i suoi occhi 
color del mare, ritornando alle sue feste e per un po’ ci riuscì. 


Il giorno dopo c’era l’estrazione per il ruolo di “Princeps” dei Saturnalia e 
Caio poco convinto si fece portare dagli amici, schiavi di varie famiglie 
Romane, fino al luogo dell’estrazione. 


La piazza era piena di persone, tutti naturalmente, e dei liberti anziani si 
occupando di raccogliere i nomi dei partecipanti alla lotteria. Terminata 
questa fase, bendarono una ragazza e la invitarono ad estrarre un biglietto 
col nome, dall’urna dove erano stati raccolti tutti i nominativi di coloro che 
intendevano partecipare a questo avvenimento così importante. 


Caio si sentiva tranquillo, non aveva dato nessun nome, quindi non poteva 
essere scelto. Tra la folla, mentre aspettava l’estrazione riconobbe la figura 
conosciuta di Claudia e la raggiunse quasi subito. I due si salutarono molto 
felici di essersi incontrati di nuovo, senza chiedersi perché fossero lì, visto 
che in quel luogo dovevano esserci solo schiavi. Mentre si guardavano con 
tenerezza e si stavano scambiando parole dolci piene d’amore, la ragazza 
bendata schiavi 


stavano estrasse un nome e un anziano liberto lo lesse ad alta voce: “Il 
nostro Principe di quest’anno è......... ” piccola pausa piena di atmosfera, 


poi continuò “Caio della famiglia Giulia! Congratulazioni al nostro 
prescelto!” 


Se non avesse avuto vicino la sua dolce Claudia, gli sarebbe preso un colpo, 
poi rivolgendosi a lei: “Ma non è possibile, non mi sono mai candidato, non 
ho dato nessun nome, ci deve essere stato un madornale errore, ora vado sul 
palco e glielo vado a dire!” Ma Claudia lo fermò :” Aspetta Caio, tu mi hai 
salvato la vita ed io volevo fare qualche cosa per te e così ti ho iscritto io al 
tuo posto e come vedi gli dei ci hanno aiutato e tu hai vinto, sono veramente 
felice per te.” Caio allora cercò di calmarsi e disse:” Ti ringrazio della tua 
gentilezza, ma io sono inesperto e fare il principe dei Saturnali mi spaventa 
molto. So che è importante e che anche se per pochi giorni avrò un certo 
potere decisionale.” Claudia cercò di rincuorarlo :” Caio, sono sicura che ce 
la farai e poi vista la tua generosità quando mi hai salvata, sono convinta 
che ti inventerai qualche cosa, ho fiducia in te e sono veramente orgogliosa 
di averti conosciuto.” 


E Caio: “Stammi sempre vicino, anche io ho bisogno dei tuoi 
incoraggiamenti e sento che la tua presenza mi aiuta ad essere me stesso e a 
essere sempre migliore anche se siamo degli schiavi.” 

“Essere schiavi non significa non essere umani, ma da quello che mi hai 
raccontato la maggior parte della tua come della mia vita ,’abbiamo 
trascorsa a Roma, diventando a tutti gli effetti cittadini Romani. Perciò ora 
presentati al liberto per reclamare la tua vittoria e io ti prometto che ti sarò 
sempre vicina.” 


E fu così che Caio divenne il principe dei Saturnali, lo vestirono di rosso e 
gli fornirono alcune maschere molto buffe che avrebbe dovuto indossare, 
poi si misero tutti a sua disposizione. 


Caio dopo aver riflettuto a fondo decise di cambiare un po’ la tradizione 
Romana che prevedeva numerosi banchetti in tutte le piazze di Roma, a 
favore di un grande Simposio l’ultimo giorno di festa, direttamente a 
Campo Marzio, per contenere il maggior numero di persone, con menù a 
base di pesce e dove i partecipanti si dovevano scambiare dei doni per buon 
augurio e per accogliere nel miglior modo possibile l'avvento del nuovo 
anno. Questa decisione fu accolta con curiosità all’inizio, ma poi visto il 


successo che quel banchetto ebbe su tutti, si decise che sarebbe stato 
riproposto ogni anno. 


Caio si dimostrò in questo modo all’altezza del suo compito e passò nella 
tradizione Romana come uno dei principi dei Saturnali più saggio e più 
concreto tra tutti quelli che si erano succeduti nel tempo. E ancora oggi, 
dopo duemila anni, noi siamo soliti festeggiare con un cenone l’ultimo 
giorno dell’anno, scambiandoci regali e mangiando soprattutto menù a base 
di pesce. 


MACROBIO MENÙ 


RICETTE 


POLENTA CON PASTA E LATTE 
Ricetta: 


Preparare della semola pulita, poi farla cuocere. Mentre bolle, aggiungere 
un po’ d’olio; quando la semola avrà preso consistenza, mescolare due 
cervella cotte, un po’ di carne macinata, a forma di polpettine, e unire tutti 
gli ingredienti nella pentola. A parte preparare una salsa di pepe, ligustico, 
semi di finocchio con garum, un po’ di vino; una volta amalgamati questi 
ingredienti, versarli nella pentola sulle cervella e la carne. Cuocere di nuovo 
mescolando con un po’ di sugo di cottura. Condire con questo composto un 
po’ per volta la semola, mescolare per darle la consistenza della crema, 
unire un po’ di miele, le sfoglie di pasta a pezzetti, già prima preparata e 
cotta nel latte e una volta amalgamata per bene, servirla in tavola ancora 
calda. 

LENTICCHIE COL CORIANDOLO 


Ingredienti per 4 persone: 


400 gr di lenticchie; 2 porri; un ciuffo di coriandolo verde; 20 gr di semi di 
coriandolo; 20 gr di mentuccia; radice di laser; 20 gr di semi di menta; 20 gr 
di semi di ruta; aceto, 50 gr di miele; garum, vino cotto (defrutum), olio e 


pepe. 
Ricetta: 


Bollire le lenticchie e appena cotte aggiungere i porri e il coriandolo verde, 
la mentuccia, la radice di laser ( se non si dovesse trovare, usare una carota 
tritata), i semi di menta e di ruta. Bagnare con aceto, garum, vino cotto e 
olio, unire il miele mescolando con cura. Se ce n’è bisogno, mettere altro 
olio verde e pepe abbondante, al termine servire le lenticchie dopo averle 
amalgamate per bene con il composto descritto e preparato. 


ZUPPA DI PORRI E POLLO 
Ingredienti per 4 persone: 


4 porri; un pollo; brodo di gallina; olio, sale, garum; 
50 gr di miele; 150 gr di farina di farro; 4 carote. Ricetta: 


Affettare in modo sottile i porri e grattugiare le carote, poi mettere il tutto in 
una pentola con olio, sale, un po’ di garum, il miele. Cuocerle fino a che 
non sono appassite, a questo punto unire il pollo, insaporito dal brodo di 
gallina. Riportare il tutto ad ebollizione, aggiungere dei pezzetti di pasta 
realizzata con la farina di farro e acqua. Quando sarà cotta servirla in tavola. 


GAMBERI IN SALSA VERDE 
Ricetta: 


Lessare i gamberi in acqua bollente, scolarli e lasciarli raffreddare; intanto 
preparare una salsa con mentuccia, prezzemolo, aglio, tutti tritati; 
aggiungere olio, aceto e garum. Mescolare per bene e appena pronta e 
amalgamata, versarla sui gamberi e servire. 


PIATTO LUCREZIANO 
Ricetta: 


Pulire 400 gr di cipolle, affettarle e metterle poi in una casseruola capiente; 
preparare una salsa di olio, acqua e sale, con la quale bagnare le cipolle. 
Cuocere il tutto, aggiungendo del pesce salato, circa 400 gr di polpa di 
pesce. Aggiungere miele, aceto e mosto cotto. Assaggiare, se è insipido, 
aggiungere ancora miele e salsa; Poi cospargere di santoreggia, almeno 50 
gr e riportare ad ebollizione, al termine della cottura portare in tavola. 


POLLO DI VARIO ELIOGABALO 
Ingredienti per 4 persone: 


un pollo; garum, olio, vino, 2 porri; 15 gr di coriandolo; 50 gr di pinoli; 4 
uova; latte, sale, pepe. Ricetta: 


Cuocere un pollo con una salsa di garum, olio, vino bianco e condita con un 
composto di porri e coriandolo. Quando il pollo sarà cotto, tritare i pinoli, il 


pepe e un po’ di sugo di cottura. Per diminuire il sapore troppo forte degli 
ingredienti, aggiungere latte in modo di amalgamare il tutto con molta cura, 
poi versare la salsa sul pollo e riportare ad ebollizione. Legare gli 
ingredienti con le chiare delle uova battute, poi mettere il pollo su un piatto, 
coprirlo con la salsa e servirlo in tavola. 

POLPETTE DI ARAGOSTA 


Ingredienti per 4 persone: 


4 aragoste; 4 uova; sale, pepe, garum, ‘20 gr di ligustico; 20 gr di menta; 15 
gr di cumino; un mazzetto di prezzemolo; 50 gr di miele; olio. 


Ricetta: 


Pulire nel modo migliore le aragoste, togliere il guscio e metterle in una 
casseruola con acqua e sale. Portare ad ebollizione, poi scolarle e metterle 
così lessate in un mortaio e ridurle a polpette, metterle poi su un piatto da 
portata con pepe, e un po’ di garum. Per rendere il piatto più appetitoso 
aggiungere uova sode tagliate a fette o a quarti; in precedenza preparare una 
salsa mescolando ligustico, menta, cumino, prezzemolo, miele, garum e 
aceto, da versare sulle aragoste prima di portarle in tavola. 


ANTIPASTO DI SEPPIE LESSATE 
Ricetta: 


Pulire con cura le seppie, poi metterle in una pentola con acqua e sale e 
bollirle a fuoco lento. Una volta lessate e scolate, metterle su un piatto da 
portata; preparare una salsa di tritato di pepe, pinoli e garum. Versare la 
salsa sulle seppie , unire uova sode tagliate a spicchi e servire. 


OPPURE SALSA PER PESCI LESSI 


Preparare pepe, ligustico, cumino, cipolline, origano, pinoli, datteri, miele, 
aceto, garum, senape, olio, uva passa. Tritare il tutto, mescolare con cura, 
poi metterla sulle seppie lesse e servire. 


TORTA DI ROSE 
Ricetta: 


Prendere delle rose, tagliare i petali e la parte bianca e poi tritarle 
bagnandole con un po’ di garum. Intanto prendere un bicchiere e mezzo di 
garum allungato con acqua e 4 cervella a cui verranno tolti i nervetti; tritarle 
anch’esse con alcuni grani di pepe. Unire a questo composto un po’ di sugo 
della salsa preparata prima. Mescolare per bene, rompere 8 uova , un 
bicchiere e mezzo di vino passito, uno di vino bianco e un po’ d’olio. 
Mescolare tutti questi ingredienti insieme, prendere una teglia unta, metterci 
tutto il composto e poi infornare. Quando sarà pronta aggiungere pepe in 
polvere, se il composto fosse troppo liquido, aggiungere un po’ di farina di 
farro, del miele fino ad ottenere un composto più denso. Servire col 
cucchiaio. 

La ricetta moderna prevede che al posto delle rose, si possano utilizzare 
l’estratto di rose e la farina di farro. 


MACROBIO 


MENÙ INEDITO N. 14 

1) TERRINA DI FORMAGGIO E PESCE 
SALATO 2) GAMBERI IN SALSA VERDE 3) 
MAIALE BRASATO AL CORIANDOLO 4) 
POLTA FI FARRO 5) PANIS STREPSTICIUS 6) 
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TERME MENÙ 


CHE COSA ERANO LE TERME? 


L’uso di immergersi nell’acqua fredda o calda, oppure di farsela versare 
addosso, fu più o meno diffuso in tutte le popolazioni antiche, dagli 
Egiziani ai Mesopotamici e agli Ebrei. 


Perciò le abluzioni e i bagni si facevano anche come prescrizioni religiose, 
come avviene ancora oggi tra i mussulmani. 


E così nel mondo classico, l’utilizzazione del bagno, era diventata così 
importante che col passare del tempo, le forme architettoniche divennero 
sempre più raffinate al punto di costruire interi edifici per la loro 
realizzazione. 


Gli antichi Romani, che all’inizio della loro millenaria storia, avevano 
utilizzato i bagni in modo strettamente necessario, dopo aver preso contatto 
con i paesi dell’oriente Mediterraneo, diventarono i più decisi e 
appassionati amatori di queste necessità. 


Ormai sappiamo che il romano, per consuetudine, si lavava tutte le mattine 
braccia e gambe, mentre il resto una volta ogni nove giorni. Naturalmente i 
lavaggi si effettuavano in casa, in un locale specifico, che prendeva il nome 
di “latrina”, termine che proveniva da “lavatrina”, spesso un ambiente 
molto piccolo, ubicato accanto alla cucina per portare più facilmente 
l’acqua calda da utilizzare. 


Il nome “ balneum” che derivò dal greco, fu utilizzato successivamente, 
insieme a un ambiente più ampio e arioso rispetto alla primitiva “latrina”, 
rendendo questo servizio un luogo più accettabile che anzi col tempo si 
trasformò in veri e propri apparati balneari, come vedremo in seguito. 


L’unica realtà che restò immutata fu la vicinanza con la cucina, sempre per 
la ragione dell’acqua calda da utilizzare. 


Perciò, con lo sviluppo del potere di Roma che acquistava sempre più vasti 
territori, anche la vita di tutti i giorni tendeva a migliorare, e su questo 
piano un luogo angusto per i propri bisogni corporali si trasformò in vere e 
proprie terme, fornite di riscaldamento, che naturalmente proveniva dalla 
cucina. 


L’impianto di riscaldamento divenne sempre più perfezionato al punto che 
non era inferiore a quelli odierni, mandando acqua calda, tiepida e fredda a 
seconda delle esigenze personali. 

E così col passare del tempo, il bagno sempre più indispensabile al punto 
che il Romano non ne poteva più fare a meno, neanche per un solo giorno. 


E fu così che per tutti coloro che, per innumerevoli ragioni, non potevano 
avere nella propria casa degli ambienti utilizzati per costruire un “ 
balneum”, a Roma erano sorti numerosi stabilimenti inizialmente molto 
semplici e con separazione dei due sessi, la cui vigilanza era in mano agli 
edili. 


Prestissimo però, le “Termae”, così erano chiamate, aumentarono di numero 
e la loro struttura architettonica migliorò talmente che alcune di esse erano 
vere e proprie opere d’arte, sia per la bellezza strutturale che per la loro 
funzionalità. 


E così le terme pubbliche divennero una realtà, nella vita del popolo 
Romano, ed erano spesso alla portata di tutti i cittadini, per intercessione 
dei diversi imperatori, che il più delle volte permettevano l’ingresso libero a 
tutti, pagando di propria tasca le spese di manutenzione e di sviluppo degli 
stabilimenti ai rispettivi “conductores” che erano i tenutari delle Terme. 


Comunque i vecchi e i bambini entravano sempre gratis, e molto spesso 
oltre all’imperatore, accadeva che qualche magistrato oppure qualche ricco 
cittadino, interveniva per pagare l'equivalente del pubblici, rigorosa gettito 
annuo del biglietto d’ingresso, rendendo così quelle terme gratuite per tutto 
un anno. 


Col passare degli anni, le terme più grandi, diventarono il centro più 
importante della vita mondana a Roma; infatti, chi voleva scambiare due 
chiacchiere in tranquillità e tra amici preferiva i bagni privati, perché i 


grandi stabilimenti erano sempre affollati e pieni di persone chiassose, che 
impedivano un certo rilassamento. 


Tuttavia la vera vita e il cuore della città, specie nelle ore pomeridiane, era 
all’interno delle Terme. 


Tutto questo perché dopo il lavoro e prima del pranzo serale, tutti potevano 
concedersi la gioia di un bagno rilassante e spesso proficuo, in quanto era 
proprio in questi luoghi che gli antichi si frequentavano per ricevere ogni 
giorno un invito diverso a cena da parte di quei signori che organizzavano 
continui banchetti, come ad esempio, ci ricorda Petronio nel “Satyricon”, 
per la cena di Trimalcione. 


A Roma le terme erano aperte da mezzogiorno fino al calar del sole e una 
campanella scandiva l’apertura e la chiusura; fu l’imperatore Adriano che 
impose questo orario, tranne che per le persone malate. 


In provincia, invece, gli stabilimenti potevano stare aperti anche per 
qualche ora della notte, soprattutto dove i locali erano insufficienti rispetto 
alle esigenze della popolazione. 


Accadeva anche che gli stabilimenti che non avevano la parte riservata ai 
bagni femminili, le donne non potevano accedervi, oppure venivano accolte 
in ore diverse da quelle degli uomini. In particolare il modo di fare il bagno 
variava a seconda delle scelte individuali, dell’età, del sesso e dello stato di 
salute. Questi stabilimenti pubblici si moltiplicarono e crebbero insieme alla 
crescita di Roma, come “caput mundi”, al tempo del mandato come edile di 
Agrippa, si sa che ne fece costruire centosettanta e che addirittura durante 
Costantino se ne contavano ottocentocinquantasei. 


Anche gli stabilimenti stessi erano di diversi tipi, vi erano bagni privati, 
riservati solo a poche persone, una clientela ristretta, spesso conosciuta e 
che voleva evitare il frastuono e la curiosità pettegola di quelli molto più 
grandi. Vi erano i bagni pubblici, tenuti però da privati, che si chiamavano 
“balnea” oppure “balinea meritoria”. C'erano anche le terme pubbliche, 
chiamate “Thermae”che erano una istituzione civica che permetteva anche 
ai più poveri di bagnarsi con comodità o a pochissimo prezzo. Gli edifici 
che li ospitavano normalmente erano doni di privati o dell’imperatore, che 


venivano dati in appalto ad un impresario che appunto si chiamava 
“conductor” e che aveva il diritto di esigere dai frequentatori, una piccola 
tassa di ingresso che si chiamava “ balneaticum”, naturalmente di valore 
irrisorio. 


Quello che esce fuori da tutte queste semplici informazioni, che ci sono 
state tramandate da parecchi autori della letteratura latina, è che esisteva , 
senza avere paura di sbagliare e che è alla base dell’uso dei bagni da parte 
del popolo Romano, un unico principio identico in tutti i Romani, che 
consisteva nel riscaldare il corpo, in modo tale che i pori della pelle fossero 
bene aperti e il calore diffuso uniformemente per tutto il corpo, per poi 
temprarlo attraverso un bagno freddo che doveva essere fatto subito dopo 
per fare reazione e ancora un bagno caldo prima dell’ultimo massaggio. 


Sulla base di tutte queste ragioni l’uomo Romano si manteneva in perfetta 
forma e non poteva più fare a meno di utilizzare le terme. 


Come a Roma, anche in ogni altra città dell’impero erano presenti edifici 
termali più o meno grandi e monumentali, e quindi l’abitudine che all’inizio 
era solo per il popolo Romano, veniva trasmessa a tutto il mondo allora 
conosciuto. Infine è necessario approfondire la realtà caratteristica secondo 
la quale le terme erano il principale luogo d’incontro e di riunione, nonché 
di passeggio di gran parte della popolazione romana, inoltre erano il luogo 
più scelto dagli imperatori per raggiungere la popolarità, infatti quasi tutti 
gli imperatori avevano le terme col loro nome, per dare sempre più lustro 
alla città eterna. 


Grazie ad essi, l’ architettura Romana fu spinta verso nuove conquiste, che 
erano superbe per gli effetti che producevano e soprattutto per le 
innovazioni che proponevano e che spesso, come abbiamo già chiarito, 
rappresentavano delle notevoli opere d’arte. Per concludere questo escursus 
sulla importanza delle terme, possiamo ricordare che rappresentavano il 
luogo dove più facilmente si potevano conoscere gli altri, dove più 
facilmente si poteva fare amicizia e soprattutto dove si potevano conoscere 
tutti quegli individui che amavano circondarsi di persone che potessero 
apprezzare la loro personalità, sinceramente o per calcolo, dal momento che 
poi venivano invitati a cenare con loro. 


MARCO E TACITO 


Nascono così le Terme, complessi termali in cui era possibile non solo 
lavarsi, ma anche dedicarsi a tutte quelle pratiche estetiche riguardanti la 
cura del corpo: fare palestra, depilarsi, lavarsi, fare la sauna, massaggi, fare 
ginnastica, giocare a palla, ecc. 


Nella Roma Imperiale la cultura e le usanze stavano cambiando e si 
svilupparono le Terme, gli uomini che le frequentavano non avevano più la 
vergogna di lavarsi in gruppo; e in quel periodo, poi, era scoppiata la mania 
della cura del corpo, della depilazione e dell'avere un bel fisico. 


Le terme servivano per soddisfare i bisogni dei Romani, e in breve tempo si 
trasformarono in stabilimenti termali, con l’integrazione di un centro 
benessere e di estetica, per come la intendiamo oggi. 


L'acqua per lavarsi era abbastanza torbida; la popolazione normale prima di 
allora sì lavava quando poteva nel Tevere. 


Marco e Tacito erano due giovani romani provenienti dall’antica città di 
Ardea. Non erano fratelli, ma essendo cresciuti insieme, era come se lo 
fossero. Appartenevano alla classe plebea, però, belli e intelligenti si 
distinguevano dagli altri, frequentando quando riuscivano ad ottenere un 
invito, alle terme o ai locali per lo più riservati alle famiglie patrizie. 
Conoscevano la caccia e la pesca, e speravano di arrivare in alto. 


Durante il giorno bighellonavano nelle vie affollate sempre alla ricerca di 
fare una conoscenza importante con qualche giovane patrizio, per accedere 
alle sfarzose terme dell’imperatore Caracalla. 


I due giovani avevano un aspetto curato e gradevole e più di una volta 
avevano risvegliato l’interesse di uomini del senato o di giovani patrizi, 
affascinandoli. Entrambi sembravano senza scrupoli e il loro scopo era di 
inserirsi in quel mondo di ricchezza e di eloquenza per fare una vita 
migliore. 


Provenivano da famiglie povere ma oneste e tante volte il padre di Marco lo 
richiamava alla realtà, ricordandogli che la vita non era quella effimera e 
appariscente delle famiglie patrizie, ma quella operosa e di buon senso delle 
loro famiglie. Marco non voleva ascoltarlo e ripeteva sempre una frase 
ormai abituale. 


“Io ce la farò a diventare un grande artista e poi tutti vorranno partecipare ai 
miei eccezionali banchetti per ammirare la mia arte.” 


“Ti consiglio di rimanere con i piedi per terra, caro figlio, è meglio per te. E 
poi ricordati che oggi devi venire con me a governare le bestie del padrone, 
perché da solo non ce la faccio, per la troppa fatica!” 


In quei momenti, un’espressione di rabbia gli oscurava gli occhi belli, 
perché non voleva fare il contadino e tanto meno lo stalliere, la sua 
ambizione era quella di vivere con i signori, e di passare la vita senza troppe 
preoccupazioni e magari allietarli durante i loro banchetti ballando e 
cantando i poemi classici, considerandosi egli un intraprendente e raffinato 
artista. 


Tacito era diverso nel carattere e nelle scelte di vita di Marco, riservato 
aveva sempre ammirato le sue capacità e la sua fervida eloquenza con la 
quale riusciva con facilità a coinvolgere le persone. Egli a differenza di lui, 
brillava per la sua profonda educazione e per il rispetto verso gli altri. 
Aveva sempre ascoltato gli insegnamenti di suo padre, e lo aveva seguito 
più volte nelle sue uscite notturne in mare, partecipando alla pesca sul 
litorale Tirrenico. 


Un pomeriggio mentre stavano nei dintorni delle Terme di Caracalla con la 
speranza di ottenere un invito ad entrare, dal momento che erano al verde, 
ma nonostante la lunga attesa, gli uomini che vi accedevano non li 
degnarono di uno sguardo. Marco ci restò male e Tacito soffrì nel vederlo 
accigliato e serio. Era dispiaciuto per il suo amico e per risollevargli il 
morale, gli disse. 

“Non fa niente, oggi non è andata, ma vedrai che un giorno o l’altro si 
accorgeranno delle tue doti artistiche e ti inseriranno in qualche programma 
ludico. Sei bello e intelligente, e potrai incontrare un membro importante 
del Senato che ti farà entrare.” 


“Quei maledetti, chissà cosa credono di essere! Degli dei forse? Io sono 
meglio di loro, sono intelligente e so anche cantare!” 


Tacito gli fece coraggio: 


“Non solo. Tu sai anche ballare e parlare molto bene, e da retta a me, hai un 
fisico e due occhi che parlano da soli. Non ti preoccupare, adesso. Andiamo 
alle terme pubbliche e forse lì potremo trovare qualcuno... non si sa mai.” 


Marco si calmò pensando che forse quella non era la giornata giusta per 
essere preso e che bisognava aspettare, e così insieme si recarono alle 
terme, dove Marco ebbe, come gli succedeva sempre, un gran consenso e 
tanti complimenti dagli altri uomini e infine anche un invito ad un 
banchetto da parte di uno sconosciuto che disse di abitare nella campagna 
romana. 


“Io vengo da Capranica e posseggo un grande podere, del bestiame e terreni 
e boschi per la caccia, e infine torrenti per la pesca. 

L’uomo sembrava un ricco possidente e dall’ espressione di Marco sparì il 
malumore. 


“Ti invito al mio banchetto che si terrà tra due giorni.” 


Marco lo ammaliò con i suoi occhi belli e si accordò con lui per vedersi il 
giorno dopo alle terme di Caracalla per una conoscenza più approfondita. 
Tacito si teneva in disparte con un atteggiamento molto discreto e riservato. 


“Porto anche il mio amico con me, non mi separo mai da lui”. Disse 


Alle terme Marco fece una gran bella figura, esaltando l’architettura delle 
strutture degli edifici e dimostrando con la sua conoscenza e la sua sciolta 
eloquenza l’importanza delle decorazioni, dei marmi, dei mosaici, delle 
pareti e dei pavimenti e l'arredo statuario, che al tempo dell’impero avevano 
raggiunto una ricchezza e uno sfarzo impareggiabili. 


Il ricco allevatore era molto soddisfatto della sua compagnia mentre Tacito 
li seguiva da una stanza e l’altra delle terme entrando di tanto in tanto nel 
discorso. 


“Domani farò una battuta di caccia nelle mie terre, se vuoi partecipare, sei 
invitato.” Disse l'allevatore. Il giorno seguente i due giovani si 
presentarono di buon’ora al suo podere. Tacito era contento, ma anche un 
po’ geloso dell’amico. Temeva che quell’uomo importante lo allontanasse 
da lui. 


La preparazione per la caccia fu minuziosa e non venne trascurato nessun 
dettaglio. 


Marco era pronto alla caccia e così pure il ricco allevatore. Tacito invece 
non sapendo cacciare li seguì solo con l’entusiasmo di stare col suo amico, 
e di ammirare il paesaggio e di respirare aria pura. 


Anche la muta dei cani era pronta e dimostrava l’inquietudine della ricerca. 
Il padrone del podere con un gesto rapido li liberò e i cani si gettarono 
eccitati verso una preda già fiutata. 


L’uomo aveva il portamento e la sicurezza di chi conosceva il proprio 
mestiere e nel giro di qualche minuto uccise due fagiani che gli furono 
riportati dagli schiavi. 


Marco che tirava perfettamente con l’arco, non voleva essere da meno del 
ricco agricoltore, e avendo imparato a cacciare da suo padre quando era 
piccolo, ebbe l’opportunità di avvistare una lepre e prese subito la mira 
cercando di colpirla, ma il piccolo roditore veloce come un fulmine, fece un 
balzo in avanti sfuggendo alla sua vista. Il giovane ci restò male e continuò 
a cercarla con gli occhi fissi tentando di individuarla di nuovo. 


Doveva far vedere a quell’uomo che era un ragazzo astuto e intelligente e 
che un giorno sarebbe diventato importante. Assalito da una incontenibile 
euforia si arrampicò su un albero con le frecce e l’arco sulle spalle sperando 
di rivedere l’animale. Non poteva lasciarsela scappare. La scorse finalmente 
in un punto dove gli alberi si gettavano lungo il torrente, ferma e guardinga, 
pronta alla fuga. Marco vigile, e presente più che mai, prese la mira e fece 
partire la freccia. La povera bestiola, ferita a morte, rimbalzò su se stessa 
cadendo a terra. La muta di cani tentò di arrivare per prima, sopra di essa 
attirata dal sangue ma fu fermata dagli schiavi che la raccolsero e la 
riportarono a Marco, che, preso da una forte eccitazione per averla uccisa, 


perse l’equilibrio e cadde dall’albero precipitando a terra. Il suo amico 
immediatamente si preoccupò per lui e corse a soccorrerlo. Con gesti goffi e 
buffi e ancora indolenzito il giovane “cacciatore” si alzò in piedi con 
difficoltà sostenuto dall’amico, ma orgoglioso del suo operato, si rivolse al 
possidente con un aria di importanza: 


“Sono fiero di averla uccisa io, perché a detta di Marziale, la migliore 
selvaggina è la lepre, venduta quattro volte più cara del coniglio.” 
L’uomo era estasiato dal giovane e lo ammirava per la sua prontezza di 
spirito. 


“Bravo! Bravo!” gli disse con enfasi. 


“Hai visto, non me la sono fatta scappare! L’ho presa per te, così la farai 
cucinare nel tuo prossimo banchetto!” 


“Amico mio, diventerai un grande uomo, ne sono certo.” 


E così Marco riuscì ad ottenere finalmente il tanto desiderato invito al 
banchetto, e la sua espressione lo dimostrava, infatti era piena di una 
superba vanità. Nel frattempo Tacito lo guardava riconoscente. 


Poi i due si accomiatarono dall’arricchito allevatore di bestiame con 
gratitudine e con la promessa di rivedersi il giorno dopo per il convivio nel 
suo podere. 


Il banchetto fu fastoso e ricco di cibo di ogni sorta e qualità. Dopo gli 
antipasti venne servita la carne pregiata di cinghiale e ancora: lardo, 
prosciutti e salsicce di ogni tipo, e siccome nelle tavole dei patrizi venivano 
serviti anche piatti esotici come i fenicotteri, il padrone fece altrettanto 
servendo ai suoi ospiti altra cacciagione, come cicogne, gru e fagiani . 

La lepre uccisa da Marco apparve al culmine della serata su un grande 
vassoio di portata e fu servita dagli schiavi esclusivamente al loro padrone e 
all’ospite d’onore. 


Tacito non disse nulla, ma alla fine quando Marco se ne accorse, gli servì 
egli stesso una porzione di lepre, a dispetto del gran signore che lo aveva 
dimenticato. 


Tutti mangiavano e bevevano. La carne di fagiano era squisita, e la lepre, 
“cotta a mestiere” era una prelibatezza, il vino colava a fiumi nelle gole dei 
convitati che si rilassarono perdendo ogni controllo. Parlavano ad alta voce 
e facevano battute a volte grossolane a volte volgari. Ad un certo punto 
alcune ballerine fecero il loro ingresso nella grande sala, danzando con veli 
leggeri, Marco si alzò e con gesti agili e graziosi si mise a danzare con loro. 
Il nostro ospite andò in visibilio e gli altri si lanciarono anch’essi nella 
danza con movenze e frasi di consenso. 


Si era creata una atmosfera allegra ed eccitante e Marco ne era il 
protagonista. Si mise a cantare strofe e versi popolari che aveva udito per le 
strade del paese e che aveva imparato a memoria cantandole egli stesso con 
chiunque si trovasse e in qualsiasi circostanza. 


Alla fine del banchetto, il padrone del podere, fu talmente entusiasta che 
offrì a Marco un lavoro come intrattenitore e ballerino nei suoi simposi, ma 
richiese anche la gradevole distingueva da tutti l’educazione e la bellezza , 
senza mai esagerare. presenza di Tacito, che si 


gli altri, per la finezza, 


I due amici rientrarono a casa che era giorno inoltrato, Marco felice per 
aver trovato un lavoro degno di lui, Tacito, anche se preoccupato che 
l’allevatore potesse un giorno allontanare il suo amico da lui, era 
consapevole che la sua presenza era stata accettata dal nuovo ricco senza 
riserve. 


Quando si salutarono Marco lo abbracciò promettendogli che non si sarebbe 
dimenticato di lui e che la loro amicizia era e sarebbe stata sempre, sacra. 


TERME MENÙ 


RICETTE 


CONIGLIO AL PEPE SENZA GUAZZETTO Ricetta: 


Pulire l’animale, togliere le interiora, lavarlo per bene, poi richiuderlo, 
riempiendolo di pepe, ruta, santoreggia, cipolla, un pizzico di timo; 
temperare il tutto con garum, poi ricucirlo. Farlo cuocere in forno unendo la 
seguente salsa: pepe, ruta, cipolla, santoreggia, 4 datteri denocciolati, uva 
passa secca e colorata al fuoco, vino, olio, garum e mosto cotto. Mentre 
cuoce è necessario bagnarlo con frequenza fino all’assorbimento di tutta la 
salsa. Al termine mettere l’intingolo su un piatto da portata, peparlo e 
servirlo in tavola senza guazzetto. 


VENTRIGLIO DI MAIALE 
Ricetta: 


Svuotare completamente il ventriglio ( lo stomaco) del maiale, lavarlo con 
aceto e sale e poi con l’acqua; una volta pulito, riempirlo con questa 
farcitura: mescolare della polpa di maiale battuta e macinata con tre cervella 
e tre uova crude; aggiungere pinoli e pepe in granuli; poi preparare una 
salsa di : pepe, ligustico, silfio, anice, zenzero un po’ di ruta, tutti tritati e 
poi garum e un po’ d’olio. Farcire il ventriglio, ma non completamente, per 
evitare che scoppi durante la cottura. Chiudere le due estremità del 
ventriglio con degli spiedini, poi metterlo in una pentola di coccio con 
acqua bollente; farlo cuocere da tutte le parti, pungendolo con un ago per 
non creparlo; a metà cottura, toglierlo dal fuoco e affumicarlo, per fargli 
prendere colore, poi rimetterlo nella pentola e cuocerlo completamente con 
un po’ di garum, vino, olio. Una volta cotto, si deve aprire col coltello e si 
deve servire in tavola con altro garum e ligustico mischiati. 


MAIALE INSAPORITO COL TIMO 
Ricetta: 


Lessare in acqua e sale e aneto un maialino intero o a pezzi, possibilmente 
fresco; intanto preparare timo, puleggio, uova sode, cipolla tagliata fine, e 
versarli sul maiale. Aggiungere garum, olio r vino passito. Fare insaporire il 
tutto e servirlo in tavola. 

MAIALE COL LASER 


Tritare: pepe, ligustico, carvi, aggiungere cumino e laser freschi e radici di 
laser; temperare con aceto e garum, pinoli, datteri, miele, senape in polvere. 
Lavorare il tutto con olio e alla fine dopo aver mescolato con cura, versarlo 
sul maiale e servire in tavola. 


MAIALE IN SALSA PICCANTE 
Ricetta: 


Pulire e preparare il maiale, poi aggiungere la salsa seguente: 50 grani di 
pepe, un po’ di miele, tre cipolle secche, un pizzico di coriandolo fresco e 
secco, un po’ di garum, olio e acqua. Metterli in una pentola e amalgamarli 
per bene, a questo punto aggiungere il maiale e quando inizierà a bollire 
mescolare con cura per dare consistenza. Se la salsa dovesse ritirarsi troppo, 
aggiungere acqua e al termine della cottura, servire in tavola. 


RICETTA DI CONCHICLA 
Ricetta: 


Tagliare un pollo a pezzi e cuocerlo con garum, vino e olio, aggiungere una 
cipolla a fettine, il coriandolo sminuzzato fine, e le cervella snervate. 
Quando sarà cotto, togliere i pezzi di pollo e disossarli, poi metterli insieme 
a dei piselli cotti nel frattempo con la cipolla e il coriandolo. Prendere un 
piatto da portata capace e disporre il composto in modo casuale; intanto 
pestare pepe, cumino con sugo di cottura, sbattere due uova e amalgamarle 
con il resto. Versare il sugo di cottura sui piselli lessati e guarniti con pinoli, 
farli cuocere ancora un po’, poi mettere il tutto sul piatto con i pezzi di 
pollo disossati e servire in tavola. 


PIATTO SECCO 
Ricetta: 


Scegliere un bel pesce, pulirlo e togliergli le spine, utilizzando solo la 
polpa; tagliarla a pezzetti, intanto tritare: pepe, ligustico, maggiorana, 
prezzemolo, cumino, menta secca. Mettere questo composto sul pesce 
facendo in modo che si amalgami per bene; poi aggiungere vino, olio e 
garum. Preparare con questo composto delle polpettine e metterle in una 
padella con acqua e sale; cuocerle a fuoco lento e appena cotte travasarle in 
un’altra padella con un’altra salsa di pepe, cipolla, garum, vino e olio. Fare 
cuocere di nuovo aggiungere altro pepe e servire in tavola. INTINGOLO DI 
CAPRETTO 


Ricetta: 


Lavare e pulire con attenzione, capretto, tagliato a pezzi, metterlo poi in una 
pentola con pepe, ligustico, acqua e garum; cuocere il tutto a fuoco basso; 
intanto cuocere delle fave con acqua e sale; appena cotte schiacciarle e 
unirle a pepe tritato e garum. Subito dopo versare il tutto nella pentola col 
capretto e proseguire la cottura; aggiungere un po’ d’olio, poi servire in 
tavola dopo aver preparato dei pezzi di pane bruscati che faranno da base 
sulla quale versare il tutto. 


Oppure: 


Preparare il capretto, come sopra, questa volta però nella pentola ci sarà 
acqua, sale, cipolle e coriandolo; a parte tritare pepe, ligustico, cumino, 
olio, vino, garum. Mettere questa salsa sulla carne, cuocerla a fuoco lento e 
quando sarà cotta servirla in tavola. 


CONCHICLA DI PISELLI SEMPLICI 
Ricetta: 


Pulire bene i piselli, bollirli a fuoco moderato in un tegame con acqua e 
sale. Quando avranno schiumato, aggiungere un piccolo mazzo di porri e 
coriandolo. Mentre tutto cuoce, preparare un intingolo di pepe, maggiorana, 
ligustico, bagnati da vino e garum; mescolare con cura l’intingolo e unire il 
tutto con i piselli nel loro tegame, aggiungendo olio. Bollire di nuovo a 
fuoco lento poi servire in tavola. 


OPPURE CON LE FAVE 


Aprire le fave ed estrarre i baccelli, lavarli e farli bollire con acqua e sale a 
fuoco lento; intanto tritare pepe, ligustico, cumino e coriandolo 
amalgamandoli con un po’ di vino e di garum. Versare questa salsa sulle 
fave con l’aggiunta di olio; bollire di nuovo sempre a fuoco lento e in fine 
servire in tavola. 


CANNOLO ALLA MODA DI CICERONE Ricetta per preparare i cannoli: 


Prendere della farina bianca, metterla su una tavola con al centro un po’ di 
miele, poi versare piano piano, impastando, la farina fino ad ottenere un 
composto compatto e fluido; metterlo in un panno appena umido e farlo 
riposare per almeno due ore. Tirare l’impasto a sfoglie sottili, fare dei 
quadrati che dovranno essere avvolti su cannelli cilindrici. Intanto in una 
padella riscaldare l’olio finché bolle, a questo punto immergere i cilindri 
coperti di pasta e cuocere i cannoli. Quando saranno dorati e sgocciolati, 
toglierli dai cannelli e raffreddarli. A parte preparare un composto di ricotta, 
dei pezzetti di frutta secca e del miele, col quale riempire i cannoli da 
servire in tavola. 
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